Wirste auf Pastinakenpiiree
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Leckeres Pastinakenpiree

Essen Sie gerne vegan? Als kleiner Beitrag fur mehr
Nachhaltigkeit auf der Welt? Oder weil Sie davon Uberzeugt
sind und sich nur so ernahren wollen? Und weil es Ihnen
schmeckt?

Nun, einige Argumente fur veganes Essen kann ich zwar
unterstreichen und ich beflurworte veganes Essen auch. Und ich
probiere immer wieder mal das eine oder andere vegane Produkt
oder eine vegane Zubereitung.

Bei manchen Dingen komme ich aber mit veganem Essen nicht
voran und finde keine uUberzeugenden, schmackhaften Produkte.

So ist es mir mit diesem Gericht gegangen, fur das ich zweil
Sorten vegane Wurste in der Grillpfanne zubereitet habe. Zum
einen Cabanossi und zum anderen Bratwlurste. Beides, wie
erwahnt, vegan.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/02/wuerste-auf-pastinakenpueree/

Dazu ein leckeres, frisches Puree aus Pastinaken. Mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Muskat gewlrzt. Und fur mehr Cremigkeit
mit etwas Margarine abgebunden.

Also ein durch und durch veganes Gericht.

Aber die Wuarste schmecken nicht. Weder die eine Sorte noch die
andere. Sie schmecken einfach nach Getreide oder (Soja-
)Bohnen. Sie haben zwar Geschmack, die Wurzigkeit erinnert
atsachlich an die entsprechenden Wirste aus der Fleischtheke.
Aber vegane Produkte sollen ja nicht immer nur eine
Alternative zu Fleisch sein oder mit den gleichen
Fleischprodukten verglichen werden. Sie sollen eigenstandig
sein. Aber gerade da Uberzeugen sie nicht. Ich werde
vermutlich erst einmal einen Bogen um vegane Wirste machen.
Sie haben einfach keinen uberzeugenden Geschmack!

Das einzige, das mich uUberzeugt hat und Geschmack hat, ist das
frisch zubereitete Puree aus Pastinaken. Das ist lecker!

Die Wurste uberzeugen nicht



Fur 2 Personen:

» 8 vegane Cabanossi (2 Packungen a 4 Wiirste)
= 6 vegane Bratwiirste (2 Packungen a 3 Wirste)
= Rapsol

= 4 groBe Pastinaken

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Muskatnuss

= Margarine

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Pastinaken putzen, schalen, in kleine Stucke schneiden und in
eine Schussel geben.

Wasser in einem Topf auf dem Herd erhitzen und Pastinaken
darin 15 Minuten garen.

Kochwasser abschutten. Einen groflen Klecks Margarine zu den
Pastinaken geben. Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und
Muskatnuss wurzen. Alles gut vermischen und mit dem Purierstab
fein purieren. Warmhalten.

Parallel dazu Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Wirste
darin auf jeder Seite etwa 4-5 Minuten kross braten.

Puree auf zweili Teller verteilen und mit einem Essloffel auf
dem Tellerboden langs verstreichen.

Jeweils 3 Bratwurste in die Mitte geben.
Jeweils 2 Cabanossiwlrste rechts und links daneben geben.

Servieren. Guten Appetit!



Bratwurst-Gemuse-Pfanne

Ich bereite ein Pfannen-Gericht zu.
Ich verwende dafir kleine Rostbratwirste.
Und als Gemuse verwende ich Fenchel und Kohlrabi.

Obwohl ich die Zutaten einige Minuten kraftig anbrate und ich
ja auch Bratwlrste verwende, gebe ich doch noch zum Schluss
einen Schuss Soave fur ein kleines So6Rchen hinzu.

Das Ganze ergibt ein frisches Pfannen-Gericht, das gut zum
Frihling passt.

Ich garniere noch mit frisch geriebenem Parmesan. Und auch dem
kleingewiegten Fenchel- und Kohlrabi-Grin.

Bitte essen Sie das Gericht direkt aus der Pfanne.

[amd-zlrecipe-recipe:362]

Bratwurst-Tarte


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/01/bratwurst-gemuese-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/20/bratwurst-tarte/

Leckere Tarte
Ich bin wieder auf ungewohnte Weise zu einer Packung
Rostbratwlirste gekommen.

Ich bereite sie diesmal einfach in einer Tarte zu.
Zutaten:
Fur den Hefeteig:
= Grundrezept
Fur die Fullung:

= 300 g Nurnberger Rostbratwurste (14 Stck)
=4 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Mozzarella

=1 StraulB Petersilie

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Eine Spring-Backform einfetten.



Bratwirste quer in Scheiben schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Butterschmalz n einer Pfanne erhitzen und Bratwurste darin
einige Minuten kross anbraten. Herausnehmen und abkuhlen
lassen.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschussel geben. Sahne
dazugeben. Kase hinzugeben. Alles gut mit dem Schneebesen
verquirlen.

Bratwlirste dazugeben und mit dem Backloffel unterheben.
Petersilie hinzugeben und alles gut vermischen.

Teig in die Backform geben, ausdricken und einen 2-3 cm hohen
Rand ausziehen.

Fallung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut
verteilen.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Herausnehmen, Rand der Spring-Backform 1l0sen, Tarte vom Boden
der Backform auf ein Kuchengitter geben und 1-2 Stunden gut
abkihlen lassen.



