Wurst-Pfanne

Leckeres Pfannengericht

Ich bin wieder auf ungewohntem Weg zu einer Packung
Rostbratwirste gekommen. Diese wollte ich nicht einfach nur in
der Pfanne anbraten und dann essen. Also schneide ich die
Rostbratwirste klein in dunne Scheiben und brate sie mit
Kartoffelwlurfeln und Schalotten in der Pfanne an. Damit das
Gericht noch mehr zur Wurst-Pfanne wird, gebe ich frische
Leberwurst hinzu und brate diese mit an.

Die Kartoffeln bereite ich mit Schale zu, weil ich Bio-
Kartoffeln verwende.

Mein Rat: Das Pfannen-Gericht direkt aus der Pfanne essen.
Zutaten fiir 1 Person:

= 5 Rostbratwlrste (350 g)
= 3 Kartoffeln
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= 3 Schalotten

=200 g frische Leberwurst
= sulBes Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

= Petersilie
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten
garen. Herausnehmen und abkihlen lassen. Kartoffeln in kleine
Wirfel schneiden.

Rostbratwlrste quer in Scheiben schneiden. Schalotten schalen
und in grobe Stucke schneiden. Petersilie kleinwiegen.

0l in einer Pfanne erhitzen. Rostbratwiirste, Kartoffeln und
Schalotten darin anbraten. Leberwurst aus der Haut nehmen,
dazugeben und ebenfalls mit anbraten. Mit Paprikapulver, Salz
und Pfeffer wirzen. Alles gut vermischen und einige Minuten
kraftig anbraten.

Gericht mit Petersilie garnieren und in der Pfanne servieren.



