Hackfleisch im Wirsingkopf mit bunten Gemiise-Kugeln

Fiir 4 Personen

8 Blatter Wirsing 200 g Weifibrot 200 ml Milch

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten 600 g gemischtes Hackfleisch
2 FEier Salz Pfeffer

1 EL feingehackte Petersilie 2 EL Butterschmalz 7 EL Butter; 2 EL gekiihlt

1 grofle Mohre 100 g Knollensellerie 1 grofle Kartoffel

1 grofle Rote Bete-Knolle 200 ml braune Bratensauce 50 ml trockener Rotwein

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen. Wirsingblédtter darin portionsweise blan-
chieren. In eisgekiihltem Wasser abschrecken. Wirsing abtropfen lassen.

Fiir die Fiillung Weifibrot grob wiirfeln, mit Milch mischen und einweichen. Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Schalotten schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Das Brot ausdriicken, mit Hackfleisch,
Schalotten, Eiern, Salz, Pfeffer und Petersilie griindlich glatt verkneten. Hackmix in etwa 150 g
schwere Portionen teilen.

Dicke Wirsing-Blattrippen flachschneiden, auf einer Arbeitsfliiche auslegen. Hackportionen dar-
auf verteilen, in die Blatter einwickeln und gut mit Kiichengarn verschliefen.

Etwas Wasser in einem weiten Topf erhitzen. Einen passenden Dampfeinsatz (oder Bambus-
ddmpfer) einsetzen. Die Wirsingpéckchen darin zugedeckt 15 Minuten dampfen.

Péackchen aus dem Topf nehmen.

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen (Umluft: 170 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).

Butterschmalz erhitzen. Eine kleine Bratenreine mit etwas Butter ausstreichen. Wirsingpéck-
chen einlegen. Butterschmalz iibertréaufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im heiflen Backofen ca.
10 Minuten schmoren.

Mohre, Sellerie und Kartoffeln schilen, abspiilen und abtropfen lassen. Mit einem grofien Ku-
gelausstecher Kugeln auslésen. Rote Bete ebenfalls schilen (dabei evtl. Einmalhandschuhe tra-
gen) und Kugeln auslosen. Gemiise in getrennten Tépfen in jeweils etwas kochendem Salzwasser
mit noch leichtem Biss zugedeckt garen.

Gemiise abtropfen lassen. Jeweils etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die Gemiise darin nach
und nach kurz anschwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Inzwischen die Sauce in einen Topf geben und einkochen lassen. Rotwein zugeben, nochmals
einkochen, lassen. Dann 2 EL kalte Butter untermixen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Anrichten die Wirsingkugeln auf vorgewarmten Teller anrichten und mit der Sauce umgie-
Ben. Die Gemiise-Perlen (-Kugeln) darum verteilen und servieren.
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