Grobe Bratwurste mit
Pastinaken-Stampf

Leckere grobe Bratwlrste
Ich hatte Lust auf schon kross gebratene, grobe Bratwlrste.
Also kaufte ich diese heute bei meinem Discounter.

Als Beilage wahle ich ein Stampf aus Pastinaken, das schoén mit
einer Portion Butter und Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat
gewlrzt und abgerundet wird.

Ich hatte auBerdem die Gelegenheit, meine neue elektrische

Muskatmuhle auszuprobieren. Diese hatte ich mir vor einiger
Zeit neu gekauft. Und da ich Wert lege auf ein gutes Produkt,
das ich in meiner Kiche verwende und das langlebig sein soll,
habe ich zu einer Muskatmuhle der Marke Peugeot gegriffen.
Zwar etwas teurer, aber dafir sehr funktionell, stylisch und
sehr praktisch. Peugeot Haushaltsgerate sind vielen (Amateur-
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)Kochen sicherlich ein Begriff, wie mir diese Marke auch schon
recht lange bekannt 1ist. Daher habe ich einmal etwas
recherchiert und die folgenden interessanten Informationen
gefunden.

Peugeot saveurs 1ist der Name des Unternehmens, es befindet
sich im Osten Frankreichs in Quingey im Doubs (franzosisches
Departement).

Das Unternehmen zeichnet, entwirft und fertigt die Instrumente
des Peugeot Geschmacks. Die Muhlentatigkeit ist das
historische Know-how der Marke. Die erste Peugeot-Kaffeemihle
stammt aus dem Jahr 1840 und die erste Pfeffermihle aus dem
Jahr 1874. Das Unternehmen drechselt das fur die Herstellung
von Muhlen und Korkenziehern bestimmte Holz und lackiert es
anschliellend. Auch die Stahlmechanismen werden in der Fabrik
hergestellt. Alles wird vor Ort zusammengebaut und in die
ganze Welt verschickt.

Es gibt ein echtes Know-how, eine Geschichte, starke Werte des
Designs, der Eleganz, des Einfallsreichtums und der Technik.
Peugeot ist eine Referenz in der Kunst des Tisches. Es
entwirft Produkte mit einem Zweck der Nutzung und nicht nur
Asthetik. Viele Patente sind im Design der Produkte
registriert. Peugeot Keramik-Ofengeschirr wird in der Bretagne
(Frankreich) hergestellt.

Die Marke definiert die franzosische Lebenskunst,
Benutzerfreundlichkeit, Qualitat und Widerstandsfahigkeit der
Produkte und Stil. Peugeot kreiert Produkte mit dem Ziel, sie
einfach zu benutzen und nicht nur schone Objekte zu machen.

Also, ich wusste ja schon, dass Peugeot in der Kiche eine
bekannte Marke ist, aber diese Informationen hatte ich bisher
nicht und teile ich daher gern mit Ihnen. Vielleicht greifen
Sie auch beim nachsten Kauf von Kiuchen-Utensilien zu einem
guten und schon designten Markenprodukt?

Fertig ist ein einfaches Gericht, das schnell zubereitet ist



und auch noch gut schmeckt. Also kann es los gehen mit diesem
einfachen, aber wunderbaren Gericht, dessen Beilage, der
Stampf, durch den frisch gemahlenen Muskat noch zusatzlich an
Geschmack und Wurze gewinnt. Lecker!

Fur 2 Personen:

» 800 g grobe Bratwlirste (2 Packungen a 400 g, jeweils mit
5 Bratwlrsten)

= 1 kg Pastinaken

» Butter

= Salz

 Pfeffer

» Muskat

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Pastinaken putzen, schalen und kleinschneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Pastinaken darin 15 Minuten



garen.

Kochwasser abschutten. Eine gute Portion Butter dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und frisch gemahlenem Muskat
wurzen.

Mit dem Stampfgerat fein zerstampfen. Stampf abschmecken.

Wahrenddessen 0l in zwei Pfannen erhitzen und Wiirste darin auf
jeder Seite etwa 4-5 Minuten kross braten.

Wiurste auf zwei Teller verteilen.
Stampf dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



