


250 g Ricotta

1 Ei

abgeriebene Schale von

1/4 unbehandelter Zitrone

1TL Minze, fein gehackt

2 EL Basilikum, fein geschnitten
1 EL Petersilie, fein gehackt

1 Friihlingszwiebel, dunne Ringe
2 EL geriebene Haselntuisse

2 EL Parmesan, frisch gerieben
1 Prise Muskat

Pfeffer

Salz

12 kleinere Wirsingblitter

AUS DEM DAMPF

Wirsingpcickchen mit
Ricotta-Haselnujs-Frillung

Fir 4 Personen

1. Ricotta mit Ei, Zitronenschale, Kriutern, Friihlings-
zwiebeln, Nissen, Parmesan und Muskat vermischen.
Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Wirsingblitter 1 Minute in kochendem Salzwasser
blanchieren, kalt abschrecken. Aus der Ricottamasse
12 Billchen formen, in die Mitte jedes Wirsingblattes
1 Billchen setzen. Das Blatt iber dem Billchen zu-
sammenfassen, mit weilem Faden zubinden. Wirsing-
pickchen nebeneinander in einen Siebeinsatz setzen.
Zugedeckt tiber Wasserdampf 12 Minuten garen.
Dazu Tomatensauce und Reis reichen.





