
Grobe  Bratwürste  mit  grünem
Spargel

Nur wenige Zutaten
Nur zwei Produkte. Dazu Salz und Öl. Manchmal ist weniger
mehr. Aber man hat in weniger als 15 Minuten ein einfaches,
leckeres Gericht.

Zutaten für 2 Personen:

4 grobe Bratwürste
1 kg grüner Spargel
Salz
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 12 Min.

https://www.nudelheissundhos.de/2026/04/15/grobe-bratwuerste-mit-gruenem-spargel/
https://www.nudelheissundhos.de/2026/04/15/grobe-bratwuerste-mit-gruenem-spargel/


Leckere, kross gebratene Würste
Zubereitung:

Spargel putzen und holzige Enden abschneiden. Spargel in grobe
Stücke schneiden und in eine Schüssel geben.

Spargelstücke in einem Topf mit kochendem Wasser 12 Minuten
garen.

Parallel dazu Öl in einer Pfanne erhitzen und Würste darin auf
beiden Seiten jeweils 5 Minuten kross anbraten.

Kochwasser der Spargel abschütten. Spargel salzen.

Spargel  auf  zwei  Teller  verteilen.  Jeweils  zwei  Würste
dazugeben. Servieren. Guten Appetit!



Grobe Bratwürste mit Paprika-
Sprossen-Gemüse  in  Chili-
Kräuter-Maracuja-Sauce

Krosse, grobe Bratwürste
Zutaten für 2 Personen:

10 Schweine-Bratwürste (2 Packungen à 400 g)
8 grüne, milde Spitzpaprika
200 g Sprossenmix (Mungobohnen-, Radieschen-, Alfalfa-
und Broccolisprossen, 2 Packungen à 100 g)
40 g Chilibutter (2 kleine Packungen à 20 g)
40 g Kräuterbutter (2 kleine Packungen à 20 g)
Maracujasaft
Salz
Pfeffer
Zucker

https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/16/grobe-bratwuerste-mit-paprika-sprossen-gemuese-in-chili-kraeuter-maracuja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/16/grobe-bratwuerste-mit-paprika-sprossen-gemuese-in-chili-kraeuter-maracuja-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/16/grobe-bratwuerste-mit-paprika-sprossen-gemuese-in-chili-kraeuter-maracuja-sauce/


Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit leckerem, süß-würzigem Gemüse
Zubereitung:

Paprika  putzen,  längs  vierteln,  Kerngehäuse  entfernen  und
Paprika quer in feine Streifen schneiden. In eine Schüssel
geben.

Öl in einer Pfanne erhitzen und Bratwürste auf jeder Seite
gute 5 Minuten sehr kross und knusprig braten.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen und Paprika darin
unter Rühren 5–6 Minuten anbraten. Sprossen dazugeben und kurz
mit anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer großen Prise Zucker
würzen.  Einen  guten  Schluck  Maracujasaft  dazugeben.  Alles
vermischen und kurz köcheln lassen. Sauce abschmecken.

Jeweils 5 Bratwürste auf einen Teller geben. Gemüse mit dem



Schaumlöffel aus der Sauce heben und auf die beiden Teller
verteilen. Nur ein wenig der Sauce noch über das Gemüse geben.

Servieren. Guten Appetit!

Herbstlicher  Eintopf  mit
groben  Mettwürsten,
Kartoffeln und Gemüse

Leckerer Eintopf
Zutaten für 2 Personen:

4 grobe Mettwürste
800 ml Gemüsefond

https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/06/herbstlicher-eintopf-mit-groben-mettwuersten-kartoffeln-und-gemuese/


10 kleine Kartoffeln
2 rote Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
4 kleine Paprikaschoten (orange und rot)
2 Wurzeln
6 Cherrydatteltomaten
6 braune Champignons
ein Stück Lauch
Salz
Pfeffer
Zucker
Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 30 Min.

Könnte etwas mehr Brühe sein …
Zubereitung:

Gemüse  putzen,  gegebenenfalls  schälen  und  in  grobe  Stücke



schneiden. In eine Schüssel geben.

Petersilie kleinschneiden. In eine Schale geben.

Kartoffeln schälen, in grobe Stücke schneiden und ebenfalls in
eine Schüssel geben.

Gemüsefond in einem Topf erhitzen und Gemüse darin 15 Minuten
zugedeckt  bei  geringer  Temperatur  garen.  Danach  Kartoffeln
dazugeben  und  10  Minuten  mitgaren.  Danach  Mettwürste
hinzugeben und noch 5 Minuten mitgaren. Mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker würzen. Brühe abschmecken.

Jeweils zwei Mettwürste auf einen tiefen Suppenteller geben
und Eintopf mit viel Brühe darüber verteilen.

Mit Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Grobe  Bratwürste  mit
Bratkartoffeln und Rosenkohl

https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/04/grobe-bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-rosenkohl/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/02/04/grobe-bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-rosenkohl/


Braucht einen großen Teller …

Bratwürste vom Supermarkt oder Discounter können durchaus alle
zwei  Monate  einmal  auf  dem  Speisezettel  stehen.  Sie  sind
schmackhaft und immer gut für eine leckere Zubereitung.

Man kann sie mit den unterschiedlichsten Beilagen zubereiten.
Meistens bieten sich Bratkartoffel, wie in diesem Fall, an.

Aber auch diverses Gemüse ist als Beilage möglich, auch ein
Püree oder ein Stampf aus Kartoffeln, Wurzeln oder ähnlichem
ist machbar.

Hier gab der Kühlschrank noch Rosenkohl her, den ich sowohl
gegart als auch – wie auch die Bratkartoffeln – kurz vor dem
Servieren noch durch eine große Portion Butter in der Pfanne
gezogen und darin geschwenkt habe. Für einen leicht buttrigen
Geschmack der beiden Zutaten.

Gute, gesunde Ernährung ist unter anderem auch wichtig für die
Gesundheit und das allgemeine Wohlbefinden. Somit sollte man
sich immer gesund ernähren und möglichst immer nur frische
Gerichte aus frischen Zutaten zubereiten. Darüber hinaus ist
natürlich auch Sport sehr wesentlich. Leistungssport habe ich
nie betrieben. Aber ich war jahrzehntelang immer einmal in der



Woche joggen und danach in der Sauna. Jetzt im höheren Alter
bin ich seit einigen Jahren auf einen etwas alterkonformeren
Sport  umgestiegen.  Sobald  es  mir  meine  geschäftliche,
selbstständige Tätigkeit zulässt, mache ich jeden Tag einen
langen Spaziergang über mindestens 4 km durch ein Waldgebiet
in meinem Stadtteil. Das ist im Alter gelenkeschonender, als
wenn ich noch durch den Wald joggen würde. Aber es trägt auch
zur Gesundheit bei. Auf alle Fälle sind meine körperlichen und
auch Blutwerte alle in bester Ordnung.

Nun bin ich vor kurzem beim Recherchieren im Internet auf eine
interessante  Firma  gestoßen,  die  Gentests  anbietet:
24Genetics.  Das  ist  ein  führendes  Unternehmen  im  Bereich
Gentests.  Gentest  sind  ein  gutes  Mittel,  um  die  eigenen
genetischen  Fähigkeiten  zu  kennen  und  so  das  eigene
körperliche Training maximal anpassen zu können. Mit einem
Sports DNA Test, wie er von 24Genetics angeboten wird, kann
man neben vielen anderen Dingen die genetischen Grundlagen des
eigenen Körpers erkennen und so die sportlichen Fähigkeiten
auf die nächste Stufe heben. Vielleicht ein Produkt, das ich
einmal bestellen und ausprobieren werde? 

Für 2 Personen:

800 g grobe Schweine-Bratwürste (2 Packungen à 400 g,
jeweils etwa 5 Stück)
500 g Rosenkohl
4 große Kartoffeln
grobes Meersalz
schwarzer Pfeffer
Rapsöl
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

https://24genetics.de/
https://24genetics.de/sports-dna-test/


Kross gebratene Bratkartoffeln und Würste

Rosenkohl putzen.

Kartoffeln schälen.

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 5 Minuten garen.

Rosenkohl dazugeben – er kann durchaus im gleichen Topf wie
die Kartoffeln garen.

Beides insgesamt nochmals 10–12 Minuten garen.

Herausnehmen, in zwei Schalen geben und abkühlen lassen.

Kartoffeln dann in dünne Scheiben schneiden.

Rapsöl in einer Pfanne geben, erhitzen und Kartoffeln darin
etwa  5–10  Minuten  von  allen  Seiten  kross  und  knusprig
anbraten.

Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.

Würste in einer Grillpfanne etwa 10 Minuten auf allen Seiten
kross grillen.

Kurz vor Ende der Garzeit Butter in einer Pfanne erhitzen.



Bratkartoffeln in der Butter schwenken und erhitzen. Salzen
und pfeffern.

Herausnehmen, in eine Schüssel geben und warmhalten.

Rosenkohl  ebenfalls  in  der  Butter  schwenken  und  erhitzen.
Etwas salzen.

Bratkartoffeln auf zwei Teller verteilen. Rosenkohl dazugeben.
Jeweils 5 Bratwürste auf einen Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!

Grobe  Bratwürste  mit
Pastinaken-Stampf

https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/30/grobe-bratwuerste-mit-pastinaken-stampf/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/04/30/grobe-bratwuerste-mit-pastinaken-stampf/


Leckere grobe Bratwürste

Ich hatte Lust auf schön kross gebratene, grobe Bratwürste.

Also kaufte ich diese heute bei meinem Discounter.

Als Beilage wähle ich ein Stampf aus Pastinaken, das schön mit
einer Portion Butter und Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat
gewürzt und abgerundet wird.

Ich hatte außerdem die Gelegenheit, meine neue elektrische
Muskatmühle auszuprobieren. Diese hatte ich mir vor einiger
Zeit neu gekauft. Und da ich Wert lege auf ein gutes Produkt,
das ich in meiner Küche verwende und das langlebig sein soll,
habe ich zu einer Muskatmühle der Marke Peugeot gegriffen.
Zwar etwas teurer, aber dafür sehr funktionell, stylisch und
sehr praktisch. Peugeot Haushaltsgeräte sind vielen (Amateur-
)Köchen sicherlich ein Begriff, wie mir diese Marke auch schon
recht  lange  bekannt  ist.  Daher  habe  ich  einmal  etwas
recherchiert  und  die  folgenden  interessanten  Informationen
gefunden.

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

Das Unternehmen zeichnet, entwirft und fertigt die Instrumente
des  Peugeot  Geschmacks.  Die  Mühlentätigkeit  ist  das
historische Know-how der Marke. Die erste Peugeot-Kaffeemühle
stammt aus dem Jahr 1840 und die erste Pfeffermühle aus dem
Jahr 1874. Das Unternehmen drechselt das für die Herstellung
von Mühlen und Korkenziehern bestimmte Holz und lackiert es
anschließend. 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

https://de.peugeot-saveurs.com/de_de/muskatmuhlen
https://de.peugeot-saveurs.com/de_de/muskatmuhlen


entwirft Produkte mit einem Zweck der Nutzung und nicht nur
Ästhetik.  Viele  Patente  sind  im  Design  der  Produkte
registriert. Peugeot Keramik-Ofengeschirr wird in der Bretagne
(Frankreich) hergestellt.

Die  Marke  definiert  die  französische  Lebenskunst,
Benutzerfreundlichkeit, Qualität und Widerstandsfähigkeit der
Produkte und Stil. Peugeot kreiert Produkte mit dem Ziel, sie
einfach zu benutzen und nicht nur schöne Objekte zu machen.

Also, ich wusste ja schon, dass Peugeot in der Küche eine
bekannte Marke ist, aber diese Informationen hatte ich bisher
nicht und teile ich daher gern mit Ihnen. Vielleicht greifen
Sie auch beim nächsten Kauf von Küchen-Utensilien zu einem
guten und schön 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 zusätzlich an
Geschmack und Würze gewinnt. Lecker!

Für 2 Personen:

800 g grobe Bratwürste (2 Packungen à 400 g, jeweils mit
5 Bratwürsten)
1 kg Pastinaken
Butter
Salz
Pfeffer
Muskat
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.



Pastinaken putzen, schälen und kleinschneiden.

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

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

Mit dem Stampfgerät fein zerstampfen. Stampf abschmecken.

Währenddessen Öl in zwei Pfannen erhitzen und Würste darin auf
jeder Seite etwa 4–5 Minuten kross braten.

Würste auf zwei Teller verteilen.

Stampf dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



Bratpaprika-Pfanne
Wieder ein veganes Gericht. Mit nur vier Zutaten.

Schnell zubereitet. Und als Snack für den Spielfilm am Abend
vor dem Fernseher geeignet.

Und lecker es ist noch dazu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:743]

 

 

Tofu-Wiener und grober Senf
Na, was ist denn das schon wieder. Tofu-Wiener. Diese hatte
mein  Discounter  gerade  im  Angebot.  Und  ich  habe  sie
versuchweise  gekauft.

Da hat ja die Vegetarier- und Veganer-Mafia mal wieder kräftig
zugeschlagen.  Ist  denn  die  Bezeichnung  „Wiener“  nicht
geschützt, wir auch das „Wiener Schnitzel“? Und dürfen die
Wiener nicht nur mit ausgewählten Zutaten zubereitet werden?
So wie das Wiener Schnitzel? Nun gut, der Hersteller umgeht
das Problem einfach, indem er sein Produkt ja „Tofu-Wiener“
nennt und nicht „Wiener“. Okay, eine Hürde umgangen.

Aber was bedeutet diese merkwürdige Machart der Vegetarier und

https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/10/bratpaprika-pfanne/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/25/tofu-wiener-und-grober-senf/


Veganer, immer zwanghaft mit pflanzlichen Zutaten soch wieder
ein  fleischliches  Produkt  zuzubereiten.  Fleischliebhaber
bereiten ja auch kein Rumpsteak zu – Fleischliebhaber sollten
das nicht lesen –, pürieren es fein, geben es mit Bindemittel
in entsprechende Behälter oder Küchenmaschinen und bereiten
damit  ein  fleischhaltiges  Rote-Beete-Produkt  zu,  bei  man
versichern kann, auf Fleisch zu verzichten und ja doch nur
„Gemüse“ zu essen.

Nein, diese andauernde Zubereitung von pflanzlichen Zutaten zu
einem  fleischlosen,  aber  doch  wieder  Fleisch-Produkt  ist
unsinnig  und  völig  hinfällig.  Dann  eben  einfach  Tofu-
Bratlinge,  Tofu-Würfelchen  oder  Todu-Scheiben.  Aber  keine
Steaks, Frikadellen oder Würstchen.

Nun, die Tofu-Wiener – nur 10 Minuten im siedenden Wasser
erhitzt – schmecken wider Erwarten doch gut. Sie haben einen
leicht rauchigen Geschmack. Und sie schmecken ein ganz klein
wenig … nach Wiener Würstchen.

Und der für diese Zubereitung gewählte grobe Senf rundet die
Würstchen doch gut ab.

Also, Veganer und Vegetarier, nehmt diese Ratschläge eines
bekennenden  Fleischliebhabers  an  und  lasst  diese
Scheinheiligkeit  mit  „Fleisch-Produkten“,  die  doch  nur  aus
pflanzlichen  Zutaten  hergestellt  sind.  Wem  wollt  ihr  denn
beweisen,  dass  man  kein  Fleisch  und  Fisch  essen  und  doch
gesund  leben  kann?  Oder  gerade  deswegen.  Stellt  leckere
Produkte  aus  Gemüse  und  Zutaten  her,  die  schmecken  und
deswegen überzeugen. Und lasst Eurer Kreativität freien Lauf,
indem Ihr schöne, fantasievolle Bezeichnungen für die Produkte
vergebt, die sich einprägen und sofort assoziieren lassen,
„Hhmmm, hier esse ich lecker fleisch- und fischlos“.

 

[amd-zlrecipe-recipe:725]


