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Fir die Fullung

175 g Petersilie Wurzel, geschalt
270 g Karotten roh, geschalt
230 g Kartoffeln geschalt

35 g Zwiebeln geschalt rot

20 g Margarine

Alternative: 20 g Butter

250 g Gemusebriuhe (4)

20 g Butter

Fir den Gemusemantel

300 g Wirsingkohl Blatter, ca. 6-8 Blatter
Vorbereitung: 3 Minuten blanchieren

1TL(5g)Salz

Zum Uberbacken
50 g Parmesan mind. 45% Fetti. Tr.

Die gewaschenen und geschalten Karotten,
Petersilienwurzel sowie die Kartoffeln in kleine
gleichmalige Wurfel schneiden (ca. 5x5 mm)

Zwiebel fein hacken
Margarine in einer beschichteten Pfanne zerlaufen lassen
Zwiebel Margarine dazugeben und kurz andtnsten

Das klein gewtrfelte Wurzelgemuse zu den gedinsteten
Zwiebeln dazugeben, mit der GemuUsebrihe aufgielRen
und solange dinsten, bis das Gemuse bissfest ist.

Das Gemuse mit Salz, Pfeffer und Kelpamare (pflanzliche
Wirzsosse) nach Bedarf abschmecken, anschlieRend
beiseite stellen und abkUhlen lassen.

Wasser mit dem Salz in einem grol3en Topf aufkochen
lassen.

Zwischenzeitlich die einzelnen Wirsingblatter vom
Wirsingkohl sehr vorsichtig entfernen, damit sie
moglichst am Stlck bleiben. Strunk rausscheiden und die
Blatter vorsichtig waschen.

Die Blatter in das kochende Wasser legen und die Blatter
ca. 3-5 Min darin kdcheln lassen. Anschlie3end mit einer
Schopfkelle wieder vorsichtig herausnehmen und in
eiskaltes Wasser legen.

Die Blatter nun auf ein grol3es Brett legen und je 2 EL
vom Wurzelgemuse darauf geben.

Den Ziegenkase gleichmaRig in die selbe Anzahl von
Wirsingblatter schneiden und je ein Stick davon auf das
Wurzelgemuse legen und kleine Packchen damit machen.
Am besten mit mehreren Zahnstochern fixieren.

Alle Wirsingpackchen in eine gefettete Auflaufform legen,
mit dem Parmesan bestreuen und bei 180 Grad ca. 25
Min Uberbacken.

Arbeitszeit: 25 Minuten
Koch-/Back-/Trockenzeit: 50 Minuten
Vorbereitungszeit: 3 Minuten

Fertig in: 1 Stunden 18 Minuten
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