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JA SO

EMMENDINGEN

KOCHGENUSS

- REZEPTESAMMLUNG -

WIRSING-ORANGEN-GEMUSE

Zubereitungszeit:
60-70 Minuten

Einstellung Kochzone:
Leistung 4-9
Garzeit 40-45 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen

1000 g Wirsing

2 Zwiebeln, fein gewurfelt
4 EL Ol

300 ml Gemdusebrihe

1 TL Thymian, gerebelt
Kimmel, Salz, Pfeffer

3 Orangen

100 g Sahne

Prise Zucker

Zubereitung:

Wirsing vierteln, den Strunk herausschneiden. Wirsing in Streifen schneiden,
mit heiRém Wasser bergiel3en, abtropfen lassen.

Zwiebelwiirfel in Ol in einem gréReren Topf anbraten. Wirsing zugeben und
einige Minuten unterrihren andinsten.

Mit Salz, Pfeffer-Thymian und etwas Kimmel wurzen. Briihe zugeben

und 30 Minuten bei mittlerer Einstellung zugedeckt schwach kochen lassen.

Die Orangen filetieren, und die Filets halbieren. Den Orangensaft dabei
auffangen und zum Wirsing geben.

Sahne zugeben und weitere 10Minuten offen einkochen lassen.
Orangenfiletstiicke zugeben. Wirsing mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Das JA S0 Team wiinscht lhnen Guten Appetit!
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