Ursels Krautstiele

fur 10 - 12 Personen:

frische Krautstiele mit Blattgrin
Olivendl

Mehl

gehackte Zwiebeln

gepresste Knoblauchzehen
Gemusebouillon

Aceto balsamico

Vollrahm

Zitrone (Saft)

Salz, Pfeffer aus der Mihle und frisch geriebene Muskatnuss
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Zubereitung:

Krautstiele putzen, waschen vom Blattgrin trennen und dieses klein
schneiden und beiseite legen.

Die Krautstiele in ca. 2 cm grosse Stlicke schneiden und in der Bouillon
knackig kochen und abschitten.

Die Bouillon in die Pfanne zurlickgeben und das klein geschnittene
Blattgrin in der Bouillon ca. 2-3 Minuten blanchieren und abschitten.
Die Bouillon fir die Sauce zuriick behalten.

Olivendl erhitzen und die die Halfte der gehackten Zwiebeln andampfen
und mit dem Mehl abbinden (Mehlschwitze herstellen).

1 Liter Bouillon und den Balsamico zuschltten, die Sauce gut verruhren,
samig kochen und abschmecken.

Die gekochten Krautstiele in die Sauce geben und noch etwas ziehen
lassen.

In einer anderen Pfanne die Butter erhitzen.

Die andere Halfte der gehackten Zwiebeln und den Knoblauch andampfen.
Das Blattgrin zugeben und kurz mitdampfen.

Mit etwas Bouillon und dem Rahm abléschen und ca. 5 Minuten kdcheln
lassen, den Zitronensaft zugeben.

Abschmecken und mit den weissen Krautstielen servieren.



