Geschmortes
Wirsinggemiuse
mit Kartoffeln
und Nirnbergerle

1 Wirsing

1 Zwiebel

3 groBe Méhren

1 Stiick Sellerie

10 kleinere Kartoffeln
200 g Sahne

150 ml Gemiisebriihe
Salz Pfeffer
Muskatnuss

Zubereitung:

AuBere welke Bldtter des Wirsings wegschneiden. Den Kopf
halbieren und Strunk rausschneiden. Zwiebeln schdlen und fein
wiirfeln. Die Mohren schdlen, den Sellerie putzen und waschen.
Kartoffeln schdlen und kleinschneiden. Alles in den Ofenmeister
geben und 100 g Sahne mit 75 ml Briihe verriihren und dariiber
gieflen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat,
wiirzen. Deckel auflegen und ca. 50 min. in den Ofen geben. In der
Halbzeit einmal umrihren.

Da bei uns 2 Ofenmeister gleichzeitig im Einsatz waren, habe ich
die Wiirstchen erst im Anschluss fiir ca. 15 min. in den heifen Ofen
gegeben. Das Wirsinggemiise habe ich solange im Ofenmeister
belassen. Das Steingut speichert die Hitze.

Verwendete Produkte: Ofenmeister, mittlerer Ofenzauberer,
kleiner Servierheber
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