1 Wirsing

200 ml Sahne

100 g Kastanien, gekocht und geschélt
% Knoblauchzehe, gepresst

Wl rS| n g 'ﬂ eC ke n 2 untere Hélften Friihlingszwiebeln (weiB und hellgriin)

2 EL Olivendl
i | - 100 g Rauchertofu in Streifen
m IT Ka STa n I e n 50 g Parmesan oder anderer Hartkase, fein gerieben
Salz, Pfeffer
Carbonara

Bendtigt: Dampfset

Beheizungsart: Feuchtgaren Vorbereitung: Vom Wirsing die duBeren Blatter entfernen
Feuchtigkeit, hoch und den Strunk groBRzugig herausschneiden. Den Wirsingkopf
Temperatur: 10°C entblattern und die Mittelstriinke aus den einzelnen Blattern
Zeit: 25 Minuten herausschneiden. Die Blatter nun in Stiicke von ca. 5 cm Kanten-
Wasser: 500 ml lange zupfen und salzen, dann ins Dampfset geben.
Portionen: 4
Zubereitung: Die Wirsingflecken auf der Einschubebene 3 im
Programm ,Feuchtgaren” mit der Einstellung ,Feuchtigkeit,
hoch” bei 110 °C fur 25 Minuten dampfen. Fur die Carbonara-
Sauce die Frihlingszwiebeln in kleine Ringe schneiden und im
Olivendl kurz anschwitzen. Grob gehackte Kastanien und
Rauchertofu-Streifen zuflgen; mit Sahne aufgieBen, Knoblauch
beigeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einmal kurz
aufkochen, vom Herd ziehen und den Parmesan einrthren.

Anrichten: Die Wirsingflecken auf einem tiefen Teller anrichten
und mit der Sauce nappieren.
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