Wirsingpackchen mit Grinkern-Fillung (S&K 01/2012)

Zutaten :

Herzhaft

Fur vier Personen

Zubereitung: 30 Min. + Backzeit: 25 Min.

Pro Portion: 470 kcal; 30gF, 21 g E, 30 g KH

8 mittelgrolRe Wirsingblatter
Salz

100 g Grinkernschrot

50 g Haselnusse, gehackt

1 Zwiebel

2 EL Butter + etwas Butter zum Fetten der Form
50 g Rosinen

200 g Fetakéase

% Bund glatte Petersilie, gehackt
2 Eier

Pfeffer

150 ml Gemiisebriihe

Zubereitung :
1. Wirsingblatter in Salzwasser zwei Minuten kochen, abgieRen, abschrecken und

abtropfen lassen. Griinkernschrot und Haselniisse bei niedriger Temperatur rosten,
bis die Mischung duftet. Mit 250 ml Wasser abldschen, kurz aufkochen, in eine
Schiissel geben.

Zwiebel wirfeln und in % EL Butter anschwitzen. Mit Rosinen in ca. 100 ml Wasser
kurz aufkochen und zum Griinkernschrot geben. Feta wirfeln. Die Hélfte des Fetas,
Petersilie und Eier mit der Griinkernmischung verrtihren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

. Wirsingblatter nebeneinander legen, untere Strunkteile herausschneiden. Fullung auf

die Blatter setzen und in die Blatter einrollen. Die Packchen mit der geschlossenen
Seite nach oben in eine gefettete Auflaufform setzen, mit Butter bestreichen und mit
restlichem Feta bestreuen. Gemusebriihe in die Form gieRen. Bei 180 Grad 15
Minuten zugedeckt im Ofen backen, danach Deckel abnehmen und weitere 10
Minuten backen. (S&K 01/2012)
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