PIE3

12. Mérz 2010

Kochen, essen und geniessen mit Patrick Zbinden

Wirz mit Salbeibutter

Zutaten (fiir 4 Personen)

2 kleine Wirzkopfe (insgesamt etwa 800 g)

12 Salbeiblatter

75 g Butter

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
50 g geriebener Greyerzer

Rezept aus:

A. Wildeisen
«GemusekUlche»
AT Verlag

Weitere Blicher zum Thema:
L. Bade

«Kohl»,

Umschau Verlag

M. Tschirner
«Pastinaken & Co.»,
Umschau Verlag

«Das grosse Buch vom GemUse»,
Teubner Edition

Zubereitung:

Die dussersten welken oder stark dunkelgriinen
Wirzblatter ablésen. Dann die Kdpfe unter
kaltem Wasser spilen, gut abtropfen lassen und
jeden in 4-6 Schnitze teilen. Vom Strunk nur so
viel wegschneiden, dass die Blatter der Schnitze
noch gut zusammenhalten.

Die Salbeiblatter in feine Streifchen schneiden.
In einer weiten Pfanne die Butter schmelzen. Die
Salbei darin kurz anrésten. Dann die
Wirzschnitze nebeneinander hineinlegen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 5-6 Essloffel
Wasser befligen. Den Wirz zugedeckt etwas 20
Min. garen. Dabei regelmassig die
FlUssigkeitsmenge Uberwachen und, wenn nétig,
noch etwas Wasser beiflgen.

Am Schluss den Kase Uber den Wirz streuen, den
Deckel aufsetzen und nur noch solange weiter
garen, bis der Kase geschmolzen ist. Auf einer
vorgewarmten Platte anrichten und mit dem
verbliebenen Jus betraufeln.



