Kohlwirste auf Wirsing-Gemiise
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Auf einem Wirsingbett
Zutaten fir 2 Personen:

= 10 Kohlwiirste (2 Packunegn a 5 Stiick)
= 10 Blatter Wirsing

= 2 Zwiebeln

» 4 Knoblauchzehen

» 6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
= Salz

 Pfeffer

= Zucker
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/11/kohlwuerste-auf-wirsinggemuese/

Sehr wlrzige Wiurste
Zubereitung:

Speck in kleine Stlcke schneiden. In eine Schale geben.

Zwiebeln und Knoblauch schalen, kleinschneiden und ebenfalls
in eine Schale geben.

Feste Strunke der Wirsingblatter herausschneiden. Blatter grob
zerkleinern. In eine Schussel geben.

Wasser in einem grofen Topf erhitzen und Wirsing darin 10
Minuten garen. Wirsing mit dem Schaumléffel herausheben und in
eine Schussel geben.

Wurste im nur noch siedenden Wasser 5 Minuten erhitzen.

Parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln,
Knoblauch und Speck darin anbraten. Wirsing dazugeben und kurz
miterhitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Gemuse auf zwei Teller verteilen. Jeweils 5 Wirste darauf



geben.

Servieren. Guten Appetit!

Mini-Kohlwiirste mit
Buschbohnen

Mit Bohnen statt Kohl
Sie finden hier ein Rezept fir ein Gericht, das wirklich sehr
schnell zubereitet ist. Nur das Putzen der Bohnen braucht
etwas Zeit. Aber das Kochen auf dem Herd ist in 15 Minuten
beendet.

Kohlwirste, die man ja gern aus Norddeutschland kennt, sollte
man ja am besten — Nomen est omen — auch mit Kohl servieren.
Es bieten sich WeiBkohl, Grinkohl oder Wirsing an. Nun, ich


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/18/mini-kohlwuerste-mit-buschbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/18/mini-kohlwuerste-mit-buschbohnen/

hatte keines dieser Lebensmittel zu Hause. Und extra wegen
eines Kohlkopfs wollte ich nicht zum Laden laufen.

Ich habe mir mit einem anderen Lebensmittel als Beilage
beholfen, und zwar Buschbohnen. Sie passen auch gut zu den
Kohlwirsten. Einfach nur in kochendem Wasser gegart und dann
in der Pfanne ein wenig in Butter geschwenkt und leicht
gesalzen. Eine schone Gemusebeilage.

Und die Kohlwirste sind natlrlich sehr wurzig, lecker und
schmackhaft und passen gut in die kalte Jahreszeit. Ein sehr
einfaches, aber empfehlenswertes Gericht.

Flir 2 Personen:

=500 g Mini-Kohlwiirste (2 Packungen a 250 g, etwa 16
Stuck)

= 500 g Buschbohnen (1 Packung)

= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.



Knackige, wirzige Wurste
Bohnen putzen und in eine Schussel geben.

Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen darin bei mittlerer
Temperatur 12 Minuten garen. Mit dem Schopfloffel in eine
Schussel herausheben.

Parallel dazu Wurste in einem Topf mit nur noch siedendem
Wasser 10 Minuten ziehen und erhitzen lassen.

Eine groBe Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und Bohnen
einige Minuten durch die Butter schwenken. Leicht salzen.

Jeweils 8 Wiurste auf einen Teller geben. Etwas von den Bohnen
dazu auf die Teller geben. Die restlichen Bohnen geben Sie 1in
der Pfanne auf den Tisch zum Nachfassen, am besten auf einem
Stovchen, um die Bohnen warm zu halten.

Servieren. Guten Appetit!



Kohlwiirste mit Spitzkohl-
Gemuse

Leckere, kleine Kohl-Wirste

Ein Rezept flr ein Gericht, das einem Gericht, das in Hamburg
und ganz Norddeutschland heimisch und sehr gut bekannt ist,
sich sehr stark annahert.

Denn der traditionelle Grunkohl-Teller wird mit — wie es der
Name schon sagt — Grunkohl, dann Kohlwurst und Kasseler
zubereitet.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/10/kohlwuerste-mit-spitzkohl-gemuese/
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Mit Kummel fur die bessere Verdauung

Hier gibt es zwar auch Kohlwlrste, aber im kleinen Format.
Dafur aber von der Menge her mehr.

Und als Gemuse verwende ich Kkeinen Grunkohl, sondern
Spitzkohl. Gehort ja zur gleichen Gemuse-Familie.

Ansonsten bekommt der Spitzkohl als Gewlrze nur Salz und
Pfeffer und eine grolle Prise Zucker.

Und noch eine Portion Kummel zur besseren Verdauung.
Fur 2 Personen:

» 16 kleine Kohlwiirste (2 Packungen a 250 g)
= 10 groBe Spitzkohl-Blatter

= Salz

- Pfeffer

= Zucker

=2 TL Kummel

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.



Mit Spitzkohl-Gemuse

Dicke, feste Strinke der Spitzkohl-Blatter jeweils etwas am
Anfang eines Blattes entfernen.

Blatter in kurze, dicke Streifen schneiden.
Blatter in kochendem Wasser 2-3 Minuten blanchieren.
Kohlwlrste in kochendem Wasser 10 Minuten garen.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Spitzkohl
darin einige Minuten durch die Butter schwenken und erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer, einer grollen Prise Zucker und Kummel
wlrzen.

Spitzkohl auf zwei Teller verteilen.
Jeweils 8 Kohlwirste in der Mitte des Tellers platzieren.

Servieren. Guten Appetit!



