Geschmorter Wirsing
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
250 gr Polenta (MaisgrieR), 1 | Gemiisebriihe (instant), 40 gr ger. Parmesan, Pfeffer, 1 kg Wirsingkohl,
2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 4 Essloéffel Olivenal, 1 Essloffel Zitronensaft, 1 Essloffel getr. ital.
Krduter, 1 Dose ganze Tomaten (850 ml), 1 Bund abgebrauster Thymian, 100 gr entsteinte schwarze
Oliven, 200 gr Fetakdse.

Die Vorbereitungen:
Polenta in der Briihe nach Packungangabe ausquellen lassen. Parmesan, Muskat, Salz u. Pfeffer
unterriihren. Masse 1 cm dick auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen, 60 Min. trocknen
lassen.

Die Zubereitung:
Wirsing putzen, abbrausen, vom Strunk befreien, in dicke Spalten teilen, Zwiebeln , Knoblauch
abziehen, hacken, mit dem Kohl in 2 EBI. Ol braten. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, ital. Krdutern
wiirzen. Tomaten zufiigen , 25 Min. schmoren. Von der Hdlfte des Thymians Blatter abzupfen, Oliven
vierteln, beides zum Wirsing geben.

Polenta in Rauten schneiden. Ubriges Ol erhitzen, Polenta darin von jeder Seite kurz anbraten. Feta
grob raspeln, unter den Kohl mengen. Restlichen Thymian vor dem Servieren dariiber streuen.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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