Nurnberger Rostbratwurste und
Gurken-Salat

Am heutigen Tag gibt es ein einfaches Gericht.

Wirste und Salat.

Aber das Gericht ist schnell zubereitet. In einigen Minuten.
Wurste in Fett in der Pfanne braten.

Gurken als Convenience-Produkt aus dem Glas nehmen, in dunne
Scheiben schneiden und servieren.

Fertig.

[amd-zlrecipe-recipe:671]

WeilBwurste, Spargel und Sauce
Hollandaise

Dies ist ein Zusammentreffen von Zutaten aus den
unterschiedlichsten Regionen und Landern.

Fangen wir mit den Weilwlrsten an. Sie kommen bekannterweise
aus Bayern. Kurioserweise steht jedoch auf der Verpackung,
dass sie nach originalem bayerischen Rezept zubereitet, jedoch
in Schleswig-Holstein hergestellt wurden.

Die Spargel sind aus Baden, der Region, aus der ich stamme.

Ja, und die Sauce Hollandaise stammt naturlich
ersichtlicherweise aus den Niederlanden, wie ja schon der
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Name verrat. Oder sollte sie doch aus Frankreich stammen, wie
die Sprache verrat?

Nun, ich bereite die WeilRwurste in siedendem Wasser zu.
Verwenden Sie fur die Zubereitung niemals kochendes Wasser.
Das durfen Sie nicht. Die Wirste wurden aufplatzen.

Die Spargel gare ich wie gewohnt in leicht gesalzenem Wasser.

Und die Sauce Hollandaise bereite ich nach meinem Grundrezept
frisch zu.

[amd-zlrecipe-recipe:655]

Bratwurste und Kartoffel-
Kroketten

Nun, dieses ist der zweite Versuch bei der Zubereitung von
frischen Kroketten. Dieses Mal mit Kartoffeln. Und dieser
Versuch ist wahrlich véllig daneben gegangen.

Ich beschreibe hier die Zubereitung, rate jedoch, dieses
Rezept nicht nachzukochen.

Asu diesem Grund gibt es auch nur zwei Fotos der gebratenenen
Bratwilrste.

Ich muss mich einmal informieren, wie originale Kroketten
zubereitet werden. Sollten sie doch aus rohren, geraspelten
Kartoffeln zubereitet werden? Eventuell sogar noch mit Eiern
als Bindemittel? Und nicht aus Kartoffelbrei? Nun, bei den
Pastinaken hat diese Zubereitung funktioniert, zwar optisch
nicht ansprechend, aber doch zufriedenstellend und
schmackhaft.
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Bei den Kartoffel-Kroketten ging das aber vollig schief. Die
Kroketten losten sich beim Frittieren im Fett fast auf und ich
erhielt auf diese Weise nur einen frittierten Kartoffelbrei.
Keine einzelnen Kroketten waren mehr vorhanden.

Als Hauptzutat sind fur dieses Gericht Bratwlrste gedacht, die
als einzig Verwertbares UuUbrig blieben, also nichts
Weltbewegendes, aber eben schon kross und lecker.

Nachtrag: Okay, ich habe mich informiert. Kroketten werden
zwar tatsachlich aus gekochten Kartoffeln zubereitet. Aber mit
Eigelben als Bindemittel, ebenso wie Gnocchi. Zusatzlich
werden sie noch mit Mehl, Eiweif und Semmelbrodsel paniert, um
die bei Kroketten bekannte knusprige Hulle zu erhalten. Also,
wer dieses Gericht hier nun doch zubereiten will, uberliest
eben einfach meine misslungene Zubereitung mit den frittierten
Kartoffelbrei-Kroketten und bereitet sie wie hier im Nachtrag
beschrieben zu.

[amd-zlrecipe-recipe:617]

Rostbrat-Wiirste mit Salanova-
Salat

Ich hatte meine Friteuse noch auf der Arbeitsflache stehen.
Und dachte mir, ich bereite einfach einmal die Rostbrat-Wirste
nicht wie gewohnt in der Pfanne zu, sondern ganz kurioserweise
in der Friteuse.

Die Rostbrat-Wirste werden dadurch zumindest rundherum
gebraunt.

Dazu ein einfacher Salanova-Salat. Mit einem einfachen
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WeiBwein-Dressing.

[amd-zlrecipe-recipe:484]

Wurst-Pfanne

Bei diesem Gericht brate ich Wurste mit verschiedenem Gemuse
an.

Bei der Sauce habe ich mich spontan fur eine Sahne-Senf-Sauce
entschieden.

Das Gericht braucht keine zusatzliche Wirze, der Senf wirzt
das Gericht genug.

Die Kapern sorgen zusatzlich mit dem Senf fur Saure im
Gericht.

Das Gericht ist sehr schmackhaft, wilrzig und delikat.

[amd-zlrecipe-recipe:442]

Wiener Wiirstchen mit
Kartoffelsalat

Ich bereite ja eigentlich selten einen Salat zu. Schon gar
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nicht Kartoffelsalat. Wenn ich mich richtig erinnere, ist dies
das erste Rezept zu Kartoffelsalat, das ich in meinem Foodblog
veroffentliche.

Aber ich hatte Appetit auf Kartoffelsalat. Und habe mich auf
das Gericht gefreut.

Es ist ein Kartoffelsalat typisch norddeutscher Art.
Zubereitet mit Mayonnaise. Also nicht mit Essig und 01
angemacht, wie man ihn meines Wissens gern in Suddeutschland
isst.

Ich habe die Mayonnaise naturlich selbst zubereitet. Nach
meinem Grundrezept.

Und dazu gibt es, eigentlich als Hauptzutat, jeweils vier
Wiener Wurstchen, die ich einfach in siedendem Wasser erhitze
und dazu reiche.

Lecker!

[amd-zlrecipe-recipe:337]

Thuringer Rostbratwirste,
Bohnengemuse und
Kartoffelstampf

Ein rustikales Gericht. Zu dem man nicht viel berichten kann.
Einfach Rostbratwirste aus der Packung.

Ein wenig Bohnen geputzt, zerkleinert und gegart. Gewlrzt mit
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Salz, Pfeffer und Bohnenkraut.

Fur den Kartoffelstampf einfach geschalte Kartoffeln gegart,
mit dem Kartoffelstampfer zerstampft und ein wenig Milch
untergemischt. Gewlrzt mit Paprika-Pulver Salz, Pfeffer,
Muskat und einer Prise Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:327]

WeiBwurst 1in WeiBweln-Sauce
mit Spaghetti

Ich hatte Minchner WeiBwlrste noch vorratig. Ich wollte sie
aber nicht einfach nur erhitzt mit etwas (suflem) Senf essen,
das war mir zu profan. Normalerweise bin ich nicht so der
Freund von Bayern oder Minchen, aber die WeiBwlrste, die ich
dann zubereitete, waren doch wirklich sehr schmackhaft.

Ich wollte die WeiRwurste — wie ich schon einmal Salami
zubereitet habe — mit etwas Gemuse und einer Sauce und Pasta
zubereiten.

Da bin ich doch vor einiger Zeit auf diese Website von
Wochenmarkten gestoflen und fand dort ein kreatives WeiRwurst-
Rezept. Auf der Website habe ich eine Ubersicht von schénen
Wochenmarkte gefunden. Gleichzeitig kann man dort auch
verschiedene regionale Spezialitaten aus ganz Deutschland
online kaufen. Die Website enthalt auch als eine Kategorie ein
Magazin, in dem ich dieses schone Rezept fand.

Da es eine weille Wurst ist, bietet sich auch helles Gemuse
dazu an. Passenderweise verwendet man als Gemiuse Zwiebeln,
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Knoblauch und Lauchzwiebeln.

Dann kommt noch fur etwas Farbe kleingeschnittene Petersilie
in die Sauce.

Und als Pasta einfach nur Spaghetti dazu.

[amd-zlrecipe-recipe:169]

Berner Wiirstchen mit
Bratkartoffeln und
Blattspinat

Einfaches Gericht. Wenig Zutaten. Aber schmackhaft.
Die Berner Wirste sind in Kase und Speck eingehullt.

Da ich von einer anderen Zubereitung noch Cognac ubrig hatte,
habe ich mit diesem einfach die Wirste flambiert und eine
kleine Sauce gebildet.

Blattspinat bereite ich mit viel Knoblauch zu.

Dazu als weitere Beilage einfach einige kross gebratenene
Bratkartoffeln.

[amd-zlrecipe-recipe:163]
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Berner Wurstchen

Leckere Wurstchen

Kein Kommentar. Drei Wurstchen mit Kase und Schinken. Einfach
auf allen Seiten jeweils etwa 2 Minuten kross anbraten.
Servieren. Guten Appetit!

Bratwiirste mit Bratkartoffeln
und Spiegeleiern

[Spider Single Video track=“33" theme id=“2" priority="“1"]

Ein rustikales Gericht. Einfach Wurste mit Eiern und
Kartoffeln.
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Schnell zubereitet, wenige Zutaten und immer schmackhaft.

Ich bereite die Spiegeleier in zwei Eierringen zu, damit das
Gericht auch optisch gut aussieht.

[amd-zlrecipe-recipe:45]

Bratwiirste mit Bratkartoffeln
und Spinat

[Spider Single Video track=“20" theme id=“5" priority="“1"]

Ein einfaches, fast konnte man sagen, traditionell deutsches
Gericht.

Einfach drei Bratwurste in Fett gebraten, dazu ebenfalls in
Fett gebratene Kartoffeln. Dazu als weitere Beilage Spinat.
Beim Spinat greife ich der Einfachheit halber auf Tiefkuhl-
Ware zuruck.

Fertig ist ein schnell zubereitetes, aber sehr schmackhaftes
Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:31]
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Gebratene Leberwurst mit
Pastinaken-Pliree

Leckere Leberwurst mit Puree

Eine frische Leberwurst, gebraten in der Pfanne. Mit Zwiebel
und Knoblauch. Sehr wirzig und lecker.

Und dazu einfach noch ein schones Puree aus Pastinaken.
Anstelle von Milch gebe ich Olivenol in das Puree.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Leberwurst (im Naturdarm)
= 500 g Pastinaken

= 2 Zwiebel

= 4 Knoblauchzehen
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=2 EL Olivenol
= Salz

- Pfeffer

= Muskat

= Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.
Pastinaken putzen und schalen. In kleine Scheiben schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Pastinaken darin 10-15
Minuten garen. Herausnehmen und in eine hohe, schmale
Ruhrschussel geben. Olivendl dazugeben. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer kraftig wlrzen. Mit dem Purierstab fein plrieren. Auf
einen Teller geben und warmhalten.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Leberwurst 1langs
aufschneiden, mit dem Darm in eine Pfanne geben und einige
Minuten kraftig anbraten. Dabei ofters umruhren. Daneben
Zwiebeln wund Knoblauch ebenfalls einige Minuten Kkross
anbraten. Mit der Leberwurst vermischen.

Leberwurst zum Pastinaken-Puree geben und servieren.

Bratwurst-Frikadellen mit
mediterranem Gemiise
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Frikadellen mit Gemuse

Ich hatte eine Packung Nurnberger Rostbratwirste ubrig.
Einfach in der Pfanne in Fett zubereiten wollte ich sie nicht,
das war mir zu einfach und macht man ja meistens.

Ich kam daher auf eine andere Idee, habe die Bratwirste
zunachst halbiert und dann 1in einer hohen, schmalen
RiUhrschussel puriert.

Mein erster Versuch, zusammen mit einem Ei, etwas
Semmelbrosel, Zwiebel wund Knoblauch Hackfleischballchen
zuzubereiten und sie im siedenden Wasser zu garen, schlug
fehl. Die Ballchen ldsten sich auf.

Dann nahm ich einfach die Masse, formte Frikadellen daraus und
briet sie in Fett in der Pfanne an. Das klappte und die
Frikadellen schmeckten sehr gut wund knusprig. Die
Bratwurstmasse muss man naturlich nicht wirzen, sie ist wirzig
genug.

Dazu gibt es einfach etwas mediterranes Gemuse, in der Pfanne
in Fett gebraten: Kurbis, Paprika, Zucchini und Tomaten.

Mein Rat: Es ist besser, sich die Muhe zu machen, die



Bratwlurste langs aufzuschneiden und das grobe Bratwurstmett
herauszukratzen. Man hat ein grobes Mett, das man besser zu
Frikadellen formen kann. Die Frikadellen sind dann stabiler
und nicht so zerbrechlich, wie wenn man fein puriertes
Bratwurstmett verwendet.

Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Rostbratwirste (14 Stuck)
= 300 g Butternuss-Kurbis
»1/2 rote Paprika

= 1/4 Zucchini

= 2 Tomaten

=1 Ei

=1 EL Semmelbrosel

1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= sUBes Paprika-Pulver

= Salz

= Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungazeut 15 Min. | Garzeit 20 Min.
Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.

Bratwlrste halbieren, in eine hohe, schmale Ruhrschussel geben
und mit dem Plrierstab fein pirieren. Zwiebel und Knoblauch
dazugeben. Ein Ei aufschlagen und dazugeben. Semmelbrodsel
hinzugeben. Alles fein purieren.

Gemuse putzen und in grobe Stlcke zerteilen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kirbis, Paprika und Zucchini
einige Minuten kross anbraten. Tomaten dazugeben und ebenfalls
anbraten. Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles
vermischen. Gemuse auf einen Teller geben und warmhalten.

Aus der Bratwurstmasse drei Frikadellen formen. Nochmals 0l in



die Pfanne geben und Frikadellen auf beiden Seiten jeweils 3-4
Minuten kraftig anbraten. Herausnehmen, zum Gemise geben und
servieren.

Miinchner WeiRwiirste mit siifRem
Senf

Leckere Wirste

Ich bin auf ungewohntem Wege zu Munchner Weilwlrsten gekommen.
Das ist eigentlich merkwirdig fur einen Hamburger Fischkopf.
Aber ich habe sie dennoch zubereitet und gegessen.

Mein Rat: Wurste nicht in Wasser garen wie in der Anleitung
angegeben, sondern in Gemusefond. Dadurch werden die Wirste
noch schmackhafter.
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Zutaten fiir 1 Person:

= 300 g Munchner WeiBwurste (5 Stuck)
=1 1 Gemusefond
» sUBer Senf

Zubereitungszeit: 15 Min.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen. Wirste dazugeben und
zugedeckt im nur noch siedenden Fond etwa 10 Minuten garen
lassen.

Wirste herausnehmen, auf einen Teller geben und Senf
dazugeben. Servieren.

Gebratene, grobe Mettwurst

Mettwurst mit Schrippe

Ich wusste nicht, ob man das zubereiten kann. Ich habe es
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einfach ausprobiert. Und es stellt sich heraus, dass es geht
und schmackhaft ist.

Ich hatte zwei grobe Mettwiirste a 100 g vorratig und fragte
mich, ob man sie braten kann. Wie man es mit einer Leberwurst
macht. Sie bestehen schlielllich zum groBten Teil aus
Schweinefleisch, das gewlrzt ist. Mettwurst, in Butter
angebraten und kraftig mit dem Kochloffel auseinander
gedrickt, bildet viel Flussigkeit beim Anbraten. Man braucht
sie nicht wurzen. Und sie hat einen eigenen Geschmack, der
anders ist als wenn man Schweine-Hackfleisch brat und dann
isst.

Dazu gibt es selbstverstandlich zwei frische Schrippen.
Zutaten fur 1 Person:

= 200 g grobe Mettwurst
= 2 Schrippen
= Butter

Zubereitungszeit: 5 Min.
Mettwurst aus der Hulle herausnehmen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Mettwurst hineingeben und mit
dem Kochloffel kraftig zerbroseln. Etwas 5 Minuten unter
standigem Bewegen kross anbraten.

Mettwurst herausnehmen, auf einen Teller geben und mit zwei
Schrippen servieren.



