Wirsing (Basisinfo)

Kategorien:  Grundlagen, Kiiche, Gemise, Information
Zutaten fur: 1 Rezept

Wrsing

Anleitung:

Wrsing, auch Wl sch oder Savoyerkohl genannt, hat das ganze Jahr
Sai son. ImWnter gibt es den Herbst- oder Dauerwirsing mt fest
CGeschl ossenen Koepfen. Seine krausen, dunkel gruenen bis gel blichen
Bl aetter sind fest und schrmecken intensiver nach Kohl als die des
Zarten Frueh- und Sommerwi rsings. Naehrstoffe: Gerade imWnter ist
Wrsing (33kcal/100g) ein wertvoller Vitam n und M neral stof f spender
Er enthaelt viel Vitamin Cin gebundener Form Das erst durch Kochen
verfuegbar wird. Auch einige B-Vitam ne sind in Beachtlichen Mengen
vor handen. Wrsing strotz vor Kal zium das wie der Ebenfalls
ent hal t ene Phosphor fuer Knochen und Zaehne wi chtig ist. Kalium
Magnesi um und Ei sen runden die Pal ette der gesunden Inhaltstoffe ab
Ei nkauf und Lagerung: Wrsing stamt groessten Teils aus hei m schem
Anbau, hat al so nur Kurze Transportwege hinter sich. Inporte konmen
aus ltalien und Frankreich. Die Blaetter sollten nach einer alten
Bauer nregel so Knackig sein, dass sie beim Schuetteln rasseln. Wenn
man di e Aussenbl aetter entfernt, haelt sich der Kohl 1-2 Tage im
CGenmuesefach Des Kuehl schrankes. Verwendung: Generell |aesst sich
Wrsing wi e Wei sskohl zubereiten. Er ist eine Beliebte Einlage fuer
deftige Suppen und Ei ntoepfe, passt auch prima I n wierzige Aufl aeufe.
Mt Schal otten bi ssfest geduenstet und nmit Sahne verfeinert, ist er
eine tolle Beilage zu WIld und Gefluegel. Das gilt auch fuer die
Zubereitung als CGenmuese mt Speck oder Modrcheln. In der |eichten
Kueche werden Wrsingblaetter als Huelle Fuer Filets, Fisch und
Farcen oder Rei s-Kaese-Fuel |l ungen verwendet. Zarter Fruehw rsing

ei gnet sich blanchiert fuer Sal ate. Wierzen: Das intensive

Ei genaroma des Wrsings wird durch Zw ebel n bzw. Schal otten, Pfeffer
etwas Muskat oder Senf vorteilhaft Unterstrichen. Etwas Kuemmel
macht ihn besonders bekoemm ich. Mt Frischen Kraeutern sollte nman
vorsichtig wuerzen. Hier eignen sich Schnittlauch, Thym an
Petersilie, Kerbel, Rosmarin und Koriandergruen. Eine asiatische
Not e erhaelt der Kohl durch Ingwer, Curry oder Sojasauce.



