Bratwiirste mit Bratkartoffeln
und Spiegeleiern

[Spider Single Video track="33" theme id="“2" priority=“1"]

Ein rustikales Gericht. Einfach Wirste mit Eiern und
Kartoffeln.

Schnell zubereitet, wenige Zutaten und immer schmackhaft.

Ich bereite die Spiegeleier in zwei Eierringen zu, damit das
Gericht auch optisch gut aussieht.

[amd-zlrecipe-recipe:45]

Bratwiirste mit Bratkartoffeln
und Spinat

[Spider Single Video track=“20" theme id=“5" priority="1"]

Ein einfaches, fast konnte man sagen, traditionell deutsches
Gericht.

Einfach drei Bratwurste in Fett gebraten, dazu ebenfalls in
Fett gebratene Kartoffeln. Dazu als weitere Beilage Spinat.
Beim Spinat greife ich der Einfachheit halber auf Tiefkihl-
Ware zuruck.

Fertig ist ein schnell zubereitetes, aber sehr schmackhaftes


https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/03/bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-spiegeleiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/04/03/bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-spiegeleiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/11/bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-spinat/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/11/bratwuerste-mit-bratkartoffeln-und-spinat/

Gericht.

[amd-zlrecipe-recipe:31]

Gebratene Leberwurst mit
Pastinaken-Pliree
'S

Leckere Leberwurst mit Puree

Eine frische Leberwurst, gebraten in der Pfanne. Mit Zwiebel
und Knoblauch. Sehr wirzig und lecker.

Und dazu einfach noch ein schones PlUuree aus Pastinaken.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/29/gebratene-leberwurst-mit-pastinaken-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/29/gebratene-leberwurst-mit-pastinaken-pueree/

Anstelle von Milch gebe ich Olivendl in das Puree.
Zutaten fir 2 Personen:

= 400 g Leberwurst (im Naturdarm)
= 500 g Pastinaken

= 2 Zwiebel

= 4 Knoblauchzehen

=2 EL Olivenol

= Salz

= Pfeffer

= Muskat

= Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.
Pastinaken putzen und schalen. In kleine Scheiben schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Pastinaken darin 10-15
Minuten garen. Herausnehmen und in eine hohe, schmale
Ruhrschussel geben. Olivenol dazugeben. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer kraftig wlrzen. Mit dem Purierstab fein purieren. Auf
einen Teller geben und warmhalten.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Leberwurst 1langs
aufschneiden, mit dem Darm in eine Pfanne geben und einige
Minuten kraftig anbraten. Dabei ofters umrudhren. Daneben
Zwiebeln wund Knoblauch ebenfalls einige Minuten Kkross
anbraten. Mit der Leberwurst vermischen.

Leberwurst zum Pastinaken-Puree geben und servieren.




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.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/03/bratwurst-frikadellen-mit-mediterranem-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/03/bratwurst-frikadellen-mit-mediterranem-gemuese/

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.

Miinchner WeiRwiirste mit siiRem
Senf

Leckere Wurste

Ich bin auf ungewohntem Wege zu Munchner Weilwlrsten gekommen.
Das ist eigentlich merkwirdig fur einen Hamburger Fischkopf.
Aber ich habe sie dennoch zubereitet und gegessen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/24/muenchner-weisswuerste-mit-suessem-senf/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/24/muenchner-weisswuerste-mit-suessem-senf/

Mein Rat: Wirste nicht in Wasser garen wie in der Anleitung
angegeben, sondern in Gemusefond. Dadurch werden die Wurste
noch schmackhafter.

Zutaten fir 1 Person:

= 300 g Munchner WeiBwurste (5 Stuck)
=1 1 Gemusefond
= sufer Senf

Zubereitungszeit: 15 Min.

Fond in einem kleinen Topf erhitzen. Wurste dazugeben und
zugedeckt im nur noch siedenden Fond etwa 10 Minuten garen
lassen.

Wirste herausnehmen, auf einen Teller geben und Senf
dazugeben. Servieren.

Gebratene, grobe Mettwurst


https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/04/gebratene-grobe-mettwurst/

Mettwurst mit Schrippe

Ich wusste nicht, ob man das zubereiten kann. Ich habe es
einfach ausprobiert. Und es stellt sich heraus, dass es geht
und schmackhaft ist.

Ich hatte zwei grobe Mettwiirste a 100 g vorratig und fragte
mich, ob man sie braten kann. Wie man es mit einer Leberwurst
macht. Sie bestehen schliefllich zum groBten Teil aus
Schweinefleisch, das gewlurzt ist. Mettwurst, in Butter
angebraten und kraftig mit dem Kochloffel auseinander
gedruckt, bildet viel Flussigkeit beim Anbraten. Man braucht
sie nicht wurzen. Und sie hat einen eigenen Geschmack, der
anders 1ist als wenn man Schweine-Hackfleisch brat und dann
isst.

Dazu gibt es selbstverstandlich zwei frische Schrippen.
Zutaten fur 1 Person:

= 200 g grobe Mettwurst
= 2 Schrippen
» Butter



Zubereitungszeit: 5 Min.
Mettwurst aus der Hulle herausnehmen.

Butter in einer Pfanne erhitzen, Mettwurst hineingeben und mit
dem Kochloffel kraftig zerbrdseln. Etwas 5 Minuten unter
standigem Bewegen kross anbraten.

Mettwurst herausnehmen, auf einen Teller geben und mit zwei
Schrippen servieren.

Gebratene Leberwurst

Sehr lecker

Dies ist definitiv kein Gericht fur Vegetarier oder Veganer.
Es ist Fleisch. Genauer eine Innereie. Noch genauer eine aus
einer Innereie hergestellte Wurst. Und .. sie ist fett. Richtig
fett.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/01/23/gebratene-leberwurst-2/

Aber mir als richtigem Carnivoren sagt das naturlich zu, es
schmeckt mir und ist ab und zu ein zwar fettes, aber sehr
leckeres Gericht. Von der Menge her eher ein Snack.

Leider hatte ich keine frische Blutwurst zuhause, so dass ich
eine richtige Mahlzeit hatte zubereiten konnen.

Eine frische Wurst, fast aus der Region, aus der ich geburtig
stamme. Ich bin von Geburt her Badener, in der dortigen Region
spricht man vom ,Badenser” — die Betonung liegt auf dem ersten
~€“. Ich bereite jedoch eine Pfalzer Leberwurst zu. Nicht ganz
die richtige Region, aber angrenzend. Aus Rheinland-Pfalz. Und
eben sehr schmackhaft.

Die Leberwurst kann man mit der Haut natirlich nur zubereiten,
wenn sie mit Naturdarm hergestellt wurde. Plastik o.a.
scheidet naturlich aus.

Zum Anbraten verwendet man nur Butter, und einen
Pfannenwender, um die Roststoffe vom Pfannenboden zu l0sen.

Zutaten fiur 1 Person:

= 200 g Pfalzer Leberwurst
= Salz
= Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Wurst der Lange nach auf einer Seite mit einem scharfen Messer
einscheiden.

Butter in der Pfanne erhitzen und Wurst auf der
aufgeschnittenen Seite einige Minuten anbraten. Die Haut zieht
sich dann langsam zuriuck und man kann sie entfernen.
Leberwurst mehrmals wenden und weitere 5-6 Minuten Kkross
anbraten. Dabei immer die Roststoffe vom Pfannenboden 1ldsen.

Herausheben, auf einen Teller geben und leicht salzen. Mit
einer Schrippe servieren.



Rostbratwurste

L poaid

Leckere Bratwurste
Ein kleiner Abend-Snack.
Zutaten fiir 1 Person:

= 5 Rostbratwurste
« 01

Zubereitungszeit: 5 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Bratwiirste kraftig anbraten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und servieren.

Gebratene Leberwurst


https://www.nudelheissundhos.de/2015/09/26/rostbratwuerste/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/15/gebratene-leberwurst/

Leckere, kross gebratene Leberwurst

Diesmal ein einfaches, schnelles Essen. Schnell zubereitet.
Wenige Zutaten. Als Abendessen oder auch Snack gedacht.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Leberwurst (200 g)
= 2 Schrippen
= 0Olivenol

Zubereitungszeit: Garzeit 6-8 Min.

Enden der Leberwurst abschneiden. Leberwurst auf einer Seite
langs mit einem scharfen Messer einschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Leberwurst mit der
eingeschnittenen Seite in die Pfanne geben. Leberwurst auf
jeder Seite etwa 3-4 Minuten scharf anbraten. Wirzen ist
naturlich nicht notwendig.



Mit Schrippen

Herausnehmen, auf einen Teller geben und mit zwei Schrippen
servieren.

Original Niirnberger

Etwas Schnelles. Dazu braucht es kein Rezept. Pfanne — 01 —
Nirnberger. Und guten Appetit!


https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/08/original-nuernberger/

12 Stuck

Lebergeschnetzeltes in
Leberwurst-Sauce mit
Cellentani


https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/23/lebergeschnetzeltes-in-leberwurst-sauce-mit-cellentani/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/23/lebergeschnetzeltes-in-leberwurst-sauce-mit-cellentani/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/02/23/lebergeschnetzeltes-in-leberwurst-sauce-mit-cellentani/

Pasta und feste Saucenbestandteile in der Mitte, Sauce
drumherum

Da hatte ich mich dieses Mal doch geirrt. Ich hatte noch
Leberwurst in der Dose uUbrig. Ich wollte sie aber nicht
einfach als Aufstrich auf Brot essen. Sondern sie zum Kochen
verwenden. Ich dachte nun, es liele sich keine Sauce damit
zubereiten, weil es sich nicht um eine glatte, streichfahige
Leberwurst handelt. Aber da hatte ich weit gefehlt. Man kann
die feste, kompakte Leberwurst aus der Dose anbraten, sie
zerfallt dabei, wird flussig und bildet eine Sauce.

Die Leberwurst aus der Dose erinnert beim Anbraten an
Leberwurst im Darm, die aufgeschnitten oder langs halbiert in
der Pfanne gebraten wird. Zum Anbraten verwende ich das
erhartete Fett der Leberwurst in der Dose.

Vorher brate ich einige Sardellenfilets an, dann Zwiebel und
Knoblauch. Die Sauce bilde ich aus der Leberwurst und Sahne.
Gewurzt werden muss die Sauce naturlich nicht mehr.

Dazu gebe ich kleingeschnittene Schweineleber. Man kann die
Leber ganz zu Anfang in Fett in der Pfanne anbraten,



herausnehmen und spater hinzugeben. Ich gebe sie nur zum
Schluss einige Minuten in die Sauce, um sie zu garen und zu
erhitzen.

Dazu gibt es Cellentani als Pasta.

Pasta mit viel Sauce wird normalerweise in tiefen Nudeltellern
angerichtet und serviert. Beim Fotografieren von Foodfotos von
Pasta mit viel Sauce hat man die Schwierigkeit, dass sich die
festen Saucenbestandteile oben auf der Pasta ansammeln, die
fliussige Sauce jedoch nach unten lauft und .. auf dem Foto
verschwindet. Ein Bekannter — bekennender Saucenfan — empfahl
mir nun fur bessere Foodfotos folgendes: Einen Eierring in die
Mitte eines tiefen Nudeltellers stellen, Pasta hineingeben und
feste Saucenbestandteile dariber verteilen. Dann die flussige
Sauce auBerhalb des Eierrings in den Nudelteller geben, den
Eierring entfernen und das Gericht servieren.

Ich dachte mir, das konnte ich einmal ausprobieren. Auf diese
Weise habe ich zwei Fotos fotografiert. Die Idee ist an sich
nicht schlecht, das Anrichten und Drapieren des Gerichts ist
jedoch vielleicht eher etwas fur ein Szene-Restaurant als fur
die hausliche Kiche.

Mir fiel aber auch noch das Prinzip des Reduzierens oder auch
des ,Weniger ist mehr” eingefallen. Gerichte mit Fleisch und
einer Beilage wie Kartoffeln, Pasta oder Reis und einer Sauce
werden auf diese Weise gern angerichtet und fotografiert.
Einige wenige Fleischsticke auf den Teller, dazu 1-2 Loffel
der Beilage, ein etwas bogenformig verzogen auf den Teller
gegebener, einzelner Klecks Sauce und vielleicht noch einige
wenige Tropfchen Sauce auf die Beilage.

Also habe ich als weitere Variante einfach einige L6ffel Pasta
auf einen Teller gegeben, daneben ein wenig der in der Sauce
gegarten Schweineleber und einige Loffel Sauce auf der Pasta.



Wenig Pasta, Leber und Sauce

Und wie habe ich nun das Gericht im Endeffekt gegessen? Nun,
nach dem Anrichten, Drapieren und Fotografieren der beiden
Varianten war das Essen natiurlich kalt. Ich habe alles in
einen tiefen Pastateller gegeben, gehorig vermischt, in der
Mikrowelle kurz erhitzt und gegessen. Feddisch []

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Leberwurst

= 120 g Schweineleber

» 5 Sardellenfilets (eingelegt)
=1 rote Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 100 ml Sahne

= 125 g Cellentani

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Leber
in 3-4 cm lange Streifen schneiden.



FUr jeweils 100 g Pasta 1 1 Wasser mit 10 g Salz zum Kochen
bringen und die Pasta darin nach entsprechender Zeitvorgabe
kochen. Also Cellentani in etwa 1,25 1 kochendem Wasser mit
etwa 12 g Salz kochen.

Wahrenddessen Leberwurst aus der Dose herausnehmen, das
gehartete Fett abstreichen und in einer Pfanne erhitzen.
Sardellenfilets darin etwas anbraten, bis sie zerfallen.
Zwiebel und Knoblauch dazugeben und mit anbraten. Leberwurst
dazugeben und zerteilen. Einige Minuten kraftig anbraten,
damit sie zerfallt. Sahne hinzugeben. Alles verruhren. Leber
hinzugeben und einige Minuten in der Sauce garen.

Pasta in einem tiefen Nudelteller anrichten und
Lebergeschnetzeltes mit viel Sauce dariber verteilen.

Niirnberger mit Spiegeleiern

Wurstchen mit Eiern


https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/26/nuernberger-mit-spiegeleiern/

Heute nichts Besonderes oder gar aufwandig zu Kochendes. Nein,
relativ einfach und schnell zuzubereiten. Einige original
Nunberger, dazu Spiegeleier. Letztere aber zumindest im
Eierring zubereitet, damit es fiur das Auge etwas schon
aussieht.

Zutaten fiir 1 Person:

= 12 Original Nurnberger
=2 Eier

= Salz

= weiller Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: 10 Min.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Nurnberger hineingeben und
einige Minuten rundum kross anbraten. Herausnehmen, auf einen
Teller geben und warmstellen.

Zwel Eierringe in die gleiche Pfanne stellen, in jeden
Eierring ein Ei schlagen und diese einige Minuten braten.
Eierringe herausnehmen, Spiegeleier mit dem Pfannenheber
herausnehmen und zu den Nurnberger geben. Eier mit Salz und
Pfeffer wurzen.

Leberkase gebraten


https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/31/leberkaese-gebraten/

Gebratener Leberkase

Heute nur kurz ein schnelles Gericht. Leberkase einmal pur
gebraten, im Eimantel und in Sesamsaatpanade. Zubereitung gibt
es keine, das erklart sich von selbst. Und nur ein schnelles
Foto dazu.

Zutaten fiur 1 Person:

3 Scheiben Leberkase (etwa 200 g)
1 Ei

2 EL Sesamsaat

Olivenol




Niirnberger Rostbratwirste mit
Lauchzwiebel-Reis

Wurst und Reis

Heute gibt es nichts weltbewegendes. Vom gestrigen
Lauchzwiebel-Reis war noch ubrig, er sieht zwar nicht mehr
ganz frisch aus, aber schmeckt noch. Die Packung Nurnberger
Rostbratwurste lag auch schon eine Weile im Tiefkuhlschrank,
daraus konnte man auch einige zur Zubereitung verwenden. Der
Reis wird einfach mit etwas Wasser wieder erhitzt, die
Bratwlrste sind ja vorgebruht und bekommen in der Pfanne im
siedenden 01 auf jeder Seite 1 Minute, um kross und braun und

einfach nur erhitzt zu werden. Auf einen Teller geben und
servieren.

Zutaten fiir 1 Person:

=7 NUrnberger Rostbratwlrste

»L Tasse Basmatireis

=1 % Lauchzwiebeln


https://www.nudelheissundhos.de/2014/06/08/nuernberger-rostbratwuerste-mit-lauchzwiebel-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/06/08/nuernberger-rostbratwuerste-mit-lauchzwiebel-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/06/image11-e1402253551626.jpg
https://www.nudelheissundhos.de/2014/06/07/rinderherzsteak-mit-lauchzwiebel-reis/

=1 % Knoblauchzehen
= Salz

- Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Niurnberger Bratwiirste mit
Putenmaultaschen

Wirste mit Maultaschen

Jetzt habe ich doch glatt Uli HoeneB unterstutzt. Zwar
indirekt, weil ich die Wirste nicht selbst gekauft habe, aber
doch finanziell. Wie er wohl diese finanziellen Einnahmen
wahrend seiner Haftzeit verwenden wird? Es handelt sich um
Nirnberger Bratwurste, nein, ich muss sie genauer benennen,
,0riginal Nurnberger” der Firma HoWe Wurstwaren KG. Das ,HowWe“


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/20/nuernberger-bratwuerste-mit-putenmaultaschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/20/nuernberger-bratwuerste-mit-putenmaultaschen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image29-e1400548759369.jpg

steht fur die Grunder und fruheren Inhaber der Fabrik HoenefR
und Weill. Original Nurnberger, um noch genauer zu sein,
,0riginal Nurnberger Rostbratwirste”, stehen wunter
geografischem Herkunftsschutz. Dies wird mit der Bezeichnung
oder auch dem Sigel ,geschlitzte geografische Angabe — g.g.A.“
gewdhrleistet, das durch die Europaische Union vergeben und
geschutzt wird. Sie durfen also nur und mussen somit in
Nirnberg nach einem alten Nurnberger Rezept hergestellt und
vertrieben werden. Wenn man nun diese Bratwilrste abgekurzt
,0riginal Nurnberger” nennt, wie fuhlt oder nennt sich dann
eigentlich ein in Nurnberg geborener und seit Jahrzehnten
wohnhafter Bewohner dieser Stadt?

Zutaten fir 1 Person:

»6 Original Nurnberger Rostbratwirste
=4 Putenmaultaschen, a 90 ¢

»0,5-1 1 Gemusebruhe

= Hocherhitzbares 01

Zubereitungszeit: 30 Min.

Gemusebruhe in einem Topf erhitzen. Maultaschen in der nur
noch siedenden Brithe 20 Minuten ziehen lassen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und Bratwurste darin schdon braun anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Maultaschen aus der
Brithe nehmen, jeweils halbieren und auch noch kurz im 01
anbraten. Zu den Wirsten geben und alles servieren.

Bratwurste, Mangold und


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/24/bratwuerste-mangold-und-kartoffeln/

Kartoffeln

Wurst, Mangold, Kartoffel

Heute ein einfaches Essen, keine lange und umfangreiche
Vorbereitung und eine einfache und schnelle Zubereitung. Und
Bratwlrste — ob fein oder grob —, die ich selten zubereite,
sind ja wirklich sehr preiswert. 4 € pro Kilo, und fur zwei
Wirste fur eine Person zahlt man ein wenig uber 1 €. Da Kinder
Bratwlrste immer gerne essen, sind sie gut geeignet fur den
familiaren Kichenplan von Hausfrauen/-mannern.

Zutaten fiir eine Person:

=1 Bratwurst, fein

=1 Bratwurst, grob

= 2 Blatter Mangold

= 2 festkochende Kartoffeln
- etwas Gemusefond

= Muskat

= Salz

- Pfeffer


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/24/bratwuerste-mangold-und-kartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/01/image14.jpg

» Butter
= 01

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Kartoffeln schalen. In kochendem Wasser 10-12 Minuten garen.
Wahrenddessen die Mangoldblatter quer zum Stiel in Streifen
schneiden und in Butter einige Minuten anbraten. Etwas Fond
zugeben und die Roststoffe vom Topfboden mit einem Kochloffel
abschaben und in der Sauce verruhren. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wirzen. Beide Bratwiirste in heiBem Ol in der Pfanne
auf beiden Seiten jeweils kurz kross anbraten.

Bratwiurste auf einem Teller anrichten, das Mangoldgemise
daneben geben, Kartoffeln dazulegen und etwas Sauce auf
Mangoldgemuse und Kartoffeln geben. Kartoffeln eventuell noch
etwas salzen. Mit kleingeschnittenem Schnittlauch garnieren.



