Wirsing-Eintopf mit Kasseler

Fiir 4 Personen:

600 g Kasselernacken 300 g Mohren 200 g Sellerie

500 g festk. Kartoffeln 2 Zwiebeln 2 EL Ol

100 ml trockener Weiliwein 2 Lorbeerblétter 4 Wacholderbeeren
400 g Wirsing 3-4 Stiele Petersilie Salz, Pfeffer
Muskat

Kasseler in grofie Wiirfel schneiden. Mohren, Sellerie und Kartoffeln schélen, waschen und
grob wiirfeln. Zwiebeln schélen, fein wiirfeln.

Ol im groBen Topf erhitzen. Fleisch darin kurz anbraten. Gemiise, Kartoffeln und Zwiebeln
kurz mitbraten. Mit Wein und 1 L Wasser abloschen. Aufkochen, Lorbeer und Wacholder
zugeben. Zugedeckt bei schwacher Hitze 15 Minuten kocheln.

Den Wirsing putzen, waschen und in groben Stiicken vom Strunk schneiden. Zugeben und
weitere 8-10 Minuten garen. Petersilie waschen, trocken schiitteln, fein hacken. Eintopf
mit Salz, Pfeffer sowie Muskat abschmecken. Die Petersilie dariiberstreuen.

NN am 03. Marz 2025



