Bratwurst-Frikadellen mit
mediterranem Gemiise

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

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

Bratwlirste halbieren, in eine hohe, schmale RUhrschissel geben
und mit dem Pdrierstab fein purieren. Zwiebel und Knoblauch
dazugeben. Ein Ei aufschlagen und dazugeben. Semmelbrodsel
hinzugeben. Alles fein pdarieren.

Gemuse putzen und in grobe Stlcke zerteilen.

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



