
Feine  Bratwürste  mit
Gemüsepotpourri

Das sind Röststoffe!
Zutaten für 2 Personen:

6 feine Bratwürste
8 Bio-Drillinge
4 Blätter Palmkohl
2 orange, kleine Paprika
4 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
2 Peperoni
10 Cherrydatteltomaten
Chardonnay
Petersilie
Salz
Pfeffer
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Zucker
Butter
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit leckerem Gemüsepotpourri
Zubereitung:

Kartoffeln  in  einem  Topf  mit  kochendem  Wasser  10  Minuten
garen. Herausnehmen und abkühlen lassen. Kartoffeln vierteln.

Parallel dazu Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und grob
zerkleinern. In eine Schüssel geben.

Petersilie kleinschneiden.

Butter  in  einer  Pfanne  und  Öl  in  einer  zweiten  Pfanne
erhitzen. Gemüse in der Butter und Bratwürste im Öl kräftig
etwa 10 Minuten braten. Gemüse mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker würzen. Würste dabei nach der Hälfte der Garzeit



einmal wenden. Gemüse mit etwas Weißwein ablöschen. Petersilie
dazugeben. Alles vermischen.

Jeweils drei Bratwürste auf einen Teller geben. Gemüse dazu
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


