WeiBwiirste, Brez’n und siiRer
Senf

Jetzt hoffe ich, dass ich dieses Mal nichts falsch gemacht
habe.

Ein original bayerisches WeiBwurst-Gericht. Passend zum
derzeitigen Oktoberfest in Minchen.

Ich bin sogar noch extra zu meinem Discounter, der eine
Brottheke hat, und habe Brez’'n erstanden.

Und den Senf hatte ich mir schon seit Wochen im Kuhlschrank
aufbewahrt, um ihn traditionsgerecht zu diesem geplanten Essen
ZU servieren.

Dann braucht man eigentlich nur noch die Weilwurste 1in
siedenem Wasser oder Bruhe 10 Minuten ziehen lassen.

Dann schon anrichten und servieren.

Nur bei den WeiBwursten habe leider etwas Abstriche machen
miussen, bekomme ich diese doch weder frisch bei meinem
Schlachter noch echte bayerische WeiBRwiirste. Diese sind leider
aus der Dose und in Norddeutschland hergestellt. Aber ich gehe
doch davon aus, das ein Fleischwaren-Produzent sowohl das
richtige Rezept fur WeiBwlrste als auch das ndotige Know-How
fur die Produktion hat, um gute WeiBwurste zu produzieren.

Mir hat das Essen auf alle Falle gut geschmeckt.

Aber zwei Fragen miussen mir als Fischkopf zu dem Gericht doch
erlaubt sein.

Zum einen, warum mussen es Brez'n zu den WeiRwlrsten sein?
Reichen da ordentliche Schrippen — norddeutsch fur Brotchen —
nicht aus?
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Und zum anderen, ein traditionelles Gericht, schon und gut.
Aber warum dieses Gericht nicht auch in die Moderne fuhren und
erganzen oder erweitern? Mit Gemuse, Kartoffeln, Reis oder
Pasta? Auch ein Traditionsessen in Norddeutschland, die 1in
einer Sahne-Sauce eingelegten Matjes-Heringe, gibt es
mittlerweile bei weitem nicht nur in dieser traditionellen
Zubereitungsart, sondern der Matjes-Hering ist auf das
Vielfaltigste variiert und modernisiert worden. Warum also
nicht auch die WeiBwlrste?
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Weilwurst-Suppe mit Croutons

Da zur Zeit Oktoberfest in Munchen ist, veroffentliche ich
dazu passenderweise heute und morgen zwei WeiBwurst-Gerichte.

Heute eine schone Suppe mit WeiBwurst.

Ich hoffe, dass der WeiBwurst-Polizist, Besucher und Leser in
meinem Foodblog, mit diesem Gericht einverstanden ist und es
sozusagen absegnet. Denn ich habe dieses Gericht aus einer
Kochsendung ubernommen, die in Biergarten in Bayern spielt, wo
u.a. dieses Gericht serviert wurde. Also sollte das Gericht
schon authentisch sein und passen.

Ich bereite die Suppe natirlich mit selbst zubereitetem
Genusefond zu, den ich eingefroren habe. Dieser wird noch
kraftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gewurzt.

Weillwlirste bereitet man ja zu, indem man sie in voller Grole
etwa 10 Minuten in siedendem Wasser ziehen lasst. Nun, ich
gebe bei diesem Gericht einfach die in Scheiben geschnittenen
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WeiBwurste in die Bruhe und lasse sie dort ziehen und garen.

Frische WeiBwlurste sind hier im Norden nur schlecht oder auch
gar nicht zu bekommen. Ich greife daher zu WeilBwlirsten aus der
Dose, die eine gute Qualitat haben.

Dazu kommt viel frische Petersilie noch in die Suppe.

Und garniert wird die Suppe mit frisch in Butter in der Pfanne
gebratenen Croutons.

Hhhmmmm, lecker, die Suppe mundet sehr gut.
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