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Wirsing-Kasseler-Pfanne mit
Haselnusskartofteln

Zeit gesamt

A0min

[utaten

flir 4 Portionen

Kartoffeln, vorw. festk.

0l

Salz

Pfeffer, schwarz
Zwiebeln, gelb
Wirsing

Kasseler, am Stiick

Lorbeerblatter, getrocknet

Haselnusskerne, ganz
Frischkase, natur

Gemiisebriihe

Zubereitungszeit

20min

1 kg
3EL

1St
0.5 St.

600 g
1§t

50 ¢
200 g

300 ml

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf, groBe Pfanne, Backblech mit Backpapier

1. Ofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen. Kartoffel waschen und wiirfeln. Kartoffelwiirfel
auf ein Backblech legen, 3 EL Ol dariibergeben, kraftig salzen und pfeffern,
durchmischen und im Ofen ca. 30 Min. backen. Kartoffeln nach der Halfte der Backzeit
wenden.

2. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Wirsing waschen, Strunk entfernen und
in ca. 0,5 cm diinne Streifen schneiden. Kasseler wiirfeln.

3. In einer Pfanne 2 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebel, Wirsing, Kasseler und
Lorbeerblatt mit Pfeffer ca. 5 Min. anbraten. Haselntisse grob hacken und in den letzten
5-10 Min. der Kartoffelbackzeit unter die Kartoffeln im Ofen mischen.

4. Frischkase und 300 ml Salzwasser zum Wirsing geben, gut vermengen und auf
mittlerer Stufe ca. 3 Min. erhitzen. Danach Lorbeerblatt wieder herausnehmen und
Wirsing mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Kartoffeln aus dem Ofen nehmen. Wirsing-Kasseler-Pfanne mit Haselnusskartoffeln
auf Tellern anrichten und servieren.

Guten Appetit!
Tipp: Kasseler ist bereits mit Pokelsalz bearbeitet, um den typischen Geschmack zu

erzielen und die Haltbarkeit zu verbessern. Sei deswegen lieber sparsam mit dem Salz
und wiirze je nach Geschmack nach.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1332555/wirsing-kasseler-pfanne-mit-haselnusskartoffeln-134243.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 551 kcal
Kohlenhydrate o g
EiweiB 38¢
Ballaststoffe 9g

Fette 20g



