
 

02. November 2023 
 
Liebe Kundinnen und Kunden,  
 
in der vorletzten Kiste für dieses Saison 
erwarten euch Staudensellerie, Wirsing, 
Weißkohl, Möhren, Zwiebeln, Geringelte 
Bete und Grüne Paprika. 
 
Rezeptideen 
 
Wirsingrolle 
 
1 Wirsingkopf, 250 g gemischtes Hack-
fleisch, 1 Zwiebel (fein gehackt), 2 Knob-
lauchzehen (gehackt), 1 Tasse Reis, 1 
Dose gehackte Tomaten, 1 TL Paprikapul-
ver, Salz und Pfeffer nach Geschmack, 2 
EL Olivenöl, 500 ml Gemüsebrühe, 200 
ml Sahne 
 
Zunächst die äußeren Blätter des Wir-
singkopfes entfernen und den harten 
Strunk herausschneiden. Die Blätter in ei-
nem großen Topf mit kochendem Salz-
wasser etwa 2-3 Minuten blanchieren, bis 
sie weich sind. Anschließend in eiskaltem 
Wasser abschrecken und abtropfen las-
sen. 
 
In einer Pfanne das Olivenöl erhitzen und 
Zwiebel und Knoblauch darin bei mittle-
rer Hitze glasig dünsten, Das Hackfleisch 
hinzufügen und anbraten, bis es braun 
ist. Den Reis hinzufügen und kurz anrös-
ten. Dann das Paprikapulver, Salz und 
Pfeffer einrühren. Die gehackten Toma-
ten dazugeben und die Mischung kurz 
köcheln lassen, bis sie etwas eindickt. 
 
Nun jeweils ein Wirsingblatt flach auf 
eine Arbeitsfläche legen und mit einer 
kleinen Menge der Hackfleisch-Reis-Mi-
schung füllen. Anschließend das Blatt 
einrollen, um die Füllung zu umschließen 
und mit einem Zahnstochern fixieren. 
 

 
 
 
In einem großen Topf die Ge-
müsebrühe erhitzen und die Wirsingrol-
len vorsichtig in den Topf legen, sodass 
sie gut bedeckt sind. Wirsingrollen bei 
schwacher Hitze etwa 20-25 Minuten kö-
cheln lassen, bis der Wirsing weich ist 
und die Füllung gegart. 
 
In einer separaten Pfanne die Sahne er-
hitzen und leicht eindicken lassen. Mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. 
 
Zum Servieren, die Wirsingrollen auf Tel-
ler legen und mit der Sahnesauce über-
gießen. Dazu schmecken Reis, Kartoffeln 
oder Brot.  
 
 
 
 
Wirsing-Kartoffelpfanne mit Pilzen 
 
800 g Wirsing, 250 g Champignons, 6 
große gekochte Kartoffeln, 1 große Zwie-
bel, 1 Knoblauchzehe, 1 kleines Stück Ing-
wer, 1-2 TL Erdnussbutter, 2 EL Sahne, 
Currypulver, Salz und Pfeffer, Kreuzküm-
mel 
 
Ingwer, Zwiebel und Knoblauch würfeln 
und anbraten. 
 
Den Wirsing in Streifen und die Pilze in 
Scheiben schneiden und beides kurz mit-
braten. 1/2 TL Currypulver hinzugeben. 
 
Die gekochten, in Scheiben geschnitte-
nen Kartoffeln hinzugeben und das 
Ganze ca. 10 Min. schmoren lassen. 
 
Erdnussbutter mit der Sahne verquirlen 
und ca. 1/2 TL Kreuzkümmel unterrühren 
und mit Pfeffer und Salz abschmecken. 

   Kundenbrief      

Abholstationen:  Kästorf:  Donnerstags & Freitags: 12:00 – 18:00 Uhr  
   Barwedel:  Freitags: 19:00 – 21:00 Uhr & Samstags: 08:00 – 12:00 Uhr  
   Allermarkt Donnerstags und Freitags: 12:00 – 18:00 Uhr 
    


