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Oma's Wirsing 
 

Zutaten (für 4 Personen): 
 

1 Wirsing (Frühjahr, zart, jung, grün) 

2 Eßl. Margarine 

4 Eßl. Mehl 

Muskat 

Fondor 
 

Zubereitung: 
 

Wirsing putzen und gut waschen. 

Dann ca. 15 min. in Salzwasser kochen (bis er weich ist). 

Durch den Fleischwolf drehen (oder anders zerkleinern) – Brühe mit 

auffangen. (Wenn die Menge zu viel ist entsprechend einfrieren) 

In einem Gemüsetopf eine helle Einbrenne aus der Margarine und 

dem Mehl herstellen.  

Den Wirsing mit Brühe bis zur gewünschten Konsistenz dazugeben. 

Gut umrühren. Mit Muskatnuss und Fondor abschmecken. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(Anmerkung der Redaktion: der Hype hierzu sind Klöße mit "Knoblauchsoße") 


