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Ein winterliches Rezept — obwohl es bei uns in der Toscana auch

im Frahsommer frischen Wirz gibt!

Zutaten fir 4 Personen

ca.300g

ca. 300 g Fontina oder Raclettekase

2 Essléffel Parmesan

La Verza alla napoletana
Neapoletanische Wirzwickel gratiniert
(Wirsingrouladen)

Wirz/Wirsing (je frischer, desto feiner) je nach Grosse des Kopfes entzweischneiden
oder vierteln und die Blatter soweit moglich auseinanderlésen, im Salzwasser

knapp gar kochen, mit dem Schaumléffel herausnehmen, abtropfen und auskihlen lassen.

In der Zwischenzeit einen Tomatensugo nach persénlichem Gusto zubereiten
(Tomaten, Olivendl, Knoblauch Salz, Pfeffer, eine Prise Zucker und Krauter).

Die Wirzblatter einzeln auslegen und die dicksten Rippen wegschneiden,
da sich diese nicht wickeln lassen.

Es ist kein Problem, wenn die Blatter nicht schon ganz geblieben sind.
Einfach zwei Blatter Ubereinanderlappend auslegen.

in Stangel schneiden, auf den Wirzblattern verteilen und diese aufrollen.

Eine feuerfeste Form etwas 6len, wenig Sugo darin verteilen,
die Wickel darauf auslegen und den Sugo dartibergeben.

dartiber streuen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen, Form in den Ofen schieben und ca. 15-20 Minuten
Uberbacken.

Dazu passt eine Polenta hervorragend, aber nattrlich auch Bratkartoffeln oder

ein Stick knuspriges Brot.

Fleischliebhaber ersetzen den Kédse mit an-
gebratenenem Schweinswurstbrat (aus der
Haut gedrickt). Ich mach die Wickel eher
diinn, etwa zwei Daumen dick.



