Wirzwickel mit Pilzfiillung - Rezept - Saisonkiiche

Wirzwickel mit Pilzfiillung

Drucken Weiterempfehlen

Zutaten

Fiir 4 Personen

1 kg Wirz
Salz
500g gemischte Champignons, braun und weiss
1 kleine Zwiebel
2EL i Rapsol
2.5dl Apfelwein
Pfeffer
1EL Tomatenpiiree
2 Knoblauchzehen
1- Pro Person 2-3 grosse Blatter ganz vom Wirz losen. In kochendem

Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren. Herausheben, kalt abschrecken und
abtropfen lassen.

2 Restlichen Wirz fein, Champignons klein schneiden. Zwiebel hacken. Alles im
* Ol bei mittlerer Hitze 10 Minuten diinsten. Mit 0,5 dl Apfelwein abléschen

und einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Beiseitestellen.

3 Tomatenpiiree im Bratsatz verriihren. Knoblauch dazupressen. Restlichen
5 Apfelwein dazugiessen. Alles bei guter Hitze 2 Minuten einkochen lassen.
Fond in eine weite ofenfeste Form giessen.

4 Backofen auf 180 °C vorwirmen. Zum Formen je ein Wirzblatt in eine Tasse

® legen. Pilzmasse einfiillen und etwas andriicken, das Blatt dariiberfalten.
Wirzwickel in die vorbereitete Form stiirzen. Mit Alufolie bedecken. In der
Ofenmitte ca. 20 Minuten schmoren lassen.

Nihrwerte

Pro Portion

Kalorien: 150 kcal Eiweiss: 129
Fett: 6g Kohlenhydrate: 14 g
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Zusitzliche Informationen
Hinzugefiigt am 22 08 2011
Dieses Rezept wurde 16464 x angesehen

Veroffentlicht in Ausgabe GreenGourmet auf Seite 187
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Tipps zu diesem Rezept

Mit Ofenkartoffeln oder Risotto servieren.
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Lasagne mit Kabis und Pilzen

Zum Rezept »

Maispoulet mit Honig und Balsamico

"-‘ Zum Rezept »

; e Poulet i la fermiére

f 5 Wirzwickel mit Safranschaum
L Zum Rezept »

19.11.2012



