Sojabratwiirste und
Bratkartoffeln

Ohne jegliche Fleischprodukte
Zutaten fiir 2 Personen:

= 8 Sojabratwiirste (2 Packungen a 200 g)
=6 grolle Kartoffeln

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 30 Min.


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/24/sojabratwuerste-und-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/24/sojabratwuerste-und-bratkartoffeln/

Kross und knusprig
Zubereitung:

Kartoffeln schalen. Sehr groBe Kartoffeln halbieren. In eine
Schissel geben.

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten
garen. Zuruck in die Schissel geben und abkuhlen lassen. In
Scheiben schneiden.

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und Kartoffeln etwa 10-15
Minuten auf allen Seiten schon knusprig und braun braten. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Parallel dazu 0Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und
Bratwlrste darin auf beiden Seiten jeweils 4-5 Minuten kross
braten.

Jeweils 4 Bratwlrste auf einen Teller geben. Bratkartoffeln
auf die Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



Grobe Bratwirste mit Paprika-
Sprossen-Gemise 1n Chili-
Krauter-Maracuja-Sauce

Krosse, grobe Bratwlrste
Zutaten fir 2 Personen:

= 10 Schweine-Bratwirste (2 Packungen a 400 g)

= 8 grune, milde Spitzpaprika

=200 g Sprossenmix (Mungobohnen-, Radieschen-, Alfalfa-
und Broccolisprossen, 2 Packungen a 100 g)

» 40 g Chilibutter (2 kleine Packungen a 20 g)

= 40 g Krauterbutter (2 kleine Packungen a 20 g)

» Maracujasaft

» Salz


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/

= Pfeffer
= Zucker
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit leckerem, suB-wurzigem Gemuse
Zubereitung:

Paprika putzen, 1langs vierteln, Kerngehause entfernen und
Paprika quer in feine Streifen schneiden. In eine Schissel
geben.

0l in einer Pfanne erhitzen und Bratwiirste auf jeder Seite
gute 5 Minuten sehr kross und knusprig braten.

Parallel dazu Butter in einem Topf erhitzen und Paprika darin
unter Ruhren 5-6 Minuten anbraten. Sprossen dazugeben und kurz
mit anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer grolBen Prise Zucker
wlurzen. Einen guten Schluck Maracujasaft dazugeben. Alles
vermischen und kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.



Jeweils 5 Bratwirste auf einen Teller geben. Gemise mit dem
Schaumloffel aus der Sauce heben und auf die beiden Teller
verteilen. Nur ein wenig der Sauce noch uUber das Gemlise geben.

Servieren. Guten Appetit!

Feine Bratwiirste mit
Gemiisepotpourri

Das sind Roststoffe!
Zutaten fir 2 Personen:

= 6 feine Bratwurste
= 8 Bio-Drillinge
=4 Blatter Palmkohl


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/28/feine-bratwuerste-mit-gemuesepotpourri/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/28/feine-bratwuerste-mit-gemuesepotpourri/

» 2 orange, kleine Paprika
= 4 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 2 Peperoni

= 10 Cherrydatteltomaten
= Chardonnay

» Petersilie

= Salz

 Pfeffer

= Zucker

= Butter

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 10 Min.

.
Mit leckerem Gemusepotpourri
Zubereitung:

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



Parallel dazu Gemiuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern. In eine Schiussel geben.

Petersilie kleinschneiden.

Butter in einer Pfanne und 0l in einer zweiten Pfanne
erhitzen. Gemise in der Butter und Bratwiirste im Ol kraftig
etwa 10 Minuten braten. Gemuse mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wirzen. Wirste dabei nach der Halfte der Garzeit
einmal wenden. Gemise mit etwas WeiBwein abloschen. Petersilie
dazugeben. Alles vermischen.

Jewelils drei Bratwlrste auf einen Teller geben. Gemise dazu
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Vegane Bratwurste mit
Paprika-Pastasotto


https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/10/vegane-bratwuerste-mit-paprika-pastasotto/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/11/10/vegane-bratwuerste-mit-paprika-pastasotto/

Mit veganen Bratwlrsten
Zutaten fiir 2 Personen:

Fur die Bratwurste:

= 8 vegane Bratwlrste (Sojaproteinbasis)
= Rapsol

Fur das Pastasotto:

150 g Kritharaki (griechischer Nudelreis)
1 Schalotte

2 Lauchzwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Stuck frischer Ingwer

» 4 kleine, gelbe Paprikaschoten

= 500 ml Gemusefond

=1 TL edelsuBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer



= Zucker
= 50 ml Kokosnussmilch
= 0Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Schlotziges Pastasotto
Zubereitung:

Fir das Pastasotto:

Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebeln putzen, gegebenenfalls
schalen und kleinschneiden. Ingwer schalen und auf einer
feinen Kichenreibe in eine Schale reiben. Paprikaschoten
putzen und in kleine Wurfel schneiden.

Olivendol in einem Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebeln andinsten. Ingwer ebenfalls hinzufdgen und kurz
mit andunsten. Nudelreis in den Topf dazugeben und ebenfalls
kurz andinsten. Paprikawlrfel hinzufidgen und mit etwas
Gemusefond abloschen. Nun nach und nach den Fond angiefRen und



verkochen lassen, dabei immer gut rdhren. Nach 12 Minuten sind
die Nudeln gar. Kokosnussmilch dazugeben, unterrudhren und
erhitzen. Mit Paprika, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen und abschmecken.

Flur die Bratwirste:

Parallel dazu eine groBe Portion 0l in einer Pfanne erhitzen
und Bratwlrste darin auf jeweils beiden Seiten 10 Minuten
kross und knusprig braten.

Jeweils vier Bratwirste auf zwei Teller geben. Pastasotto dazu
drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Italienische Bratwiirste mit
Curry-Blumenkohl und Kohlrabi
in Sahnesauce


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/09/italienische-bratwuerste-mit-curry-blumenkohl-und-kohlrabi-in-sahnesauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/09/italienische-bratwuerste-mit-curry-blumenkohl-und-kohlrabi-in-sahnesauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/09/italienische-bratwuerste-mit-curry-blumenkohl-und-kohlrabi-in-sahnesauce/

Mit gelbem Curry-Blumenkohl

Sie kennen doch sicherlich Rostbratwirste. Und haben diese
auch schon einmal im Sommer auf dem Grill zubereitet. Oder
zumindest in der heimischen Kiche in der Pfanne gebraten. Dann
kennen Sie auch den typischen Geschmack, den eine
Rostbratwurst hat. Besonders deutlich ist dies bei der
Thuringischen Rostbratwurst.

Ich selbst kann dies nicht genau definieren, wonach denn
eigentlich eine Rostbratwurst schmeckt. Ich kann nur
feststellen, dass sie eben einen ganz typischen Geschmack hat.
Vermutlich sind da bestimmte Gewilrze in der Wurstmasse dafur
verantwortlich.

Ich habe hier italienische Bratwirste nach Art der
Rostbratwurst von einem Schlachter vorliegen. Die Wirste
stammen von einem Schlachter in Jork, eine kleine Stadt im
Alten Land im Westen Hamburgs, das ja fur seinen Obstanbau
bekannt ist. Und uberraschenderweise habe ich gerade dort vor
zwel Wochen eine Rundwanderung um Jork herum durch die
Apfelbaumplantagen und auf dem dortigen Deich gemacht. Da



hatte ich bei dem Schlachter auch gleich vor Ort frisch
einkaufen konnen.

Italienische Bratwirste nach Art der Rostbratwurst

Zuruck zur Rostbratwurst. Die vorliegenden italienischen
Wirste bestehen zu 70 % aus Schweinefleisch. Das schmeckt man
auch heraus. Dann aus Gewlrzen, die aber nicht im einzelnen
deklariert sind. Aber diese Wurste haben genau diesen
typischen Geschmack einer Rostbratwurst.

Als Beilage gibt es Kohlrabi und Blumenkohl. Beides nur 1in
Wasser gegart. Der Blumenkohl bekommt die Sonderbehandlung,
dass etwas Curry ins Kochwasser kommt, wodurch die Beilage ein
gelber Curry-Blumenkohl wird. Und zusatzlich kommt noch ein
kleines SO0Bchen uber den Blumenkohl, das ich aus Sahne und
ebenfalls Curry zubereite.

Das Gemuse ist frisch und knackig, die Wurste kross, knusprig
und lecker. Was will man mehr?

Fur 2 Personen:



=4 italienische Bratwlrste nach Art der Rostbratwurst
(etwa 600 )

= 1 Blumenkohl

= 2 Kohlrabi

=2 TL Currypulver

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= 100 ml Sahne

= Rapsol

- etwas frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

i |
&

Sehr lecker und wlrzig
Petersilie kleinwiegen,

Kohlrabi putzen, schalen und in grobe Wirfel schneiden. In
kochendem Wasser in einem Topf 15 Minuten garen.

Parallel dazu Blumenkohl putzen, Strunk entfernen und nur die



groBen Roschen verwenden. Wasser in einem Topf erhitzen, 1 TL
Curry dazugeben und ROschen darin 12 Minuten garen.

Ebenfalls parallel dazu Ol in einer Pfanne erhitzen und Wiirste
darin etwa 3 Minuten auf jeder Seite kross und knusprig
braten.

Kochwasser des Kohlrabi und des Blumenkohl abschutten.
Kohlrabi mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen.

Sahne in einem kleinen Topf erhitzen, 1 TL Currypulver
hinzugeben und salzen. Abschmecken.

Jeweils zwei Wurste auf einen Teller geben. Kohlrabi und
Blumenkohl darauf verteilen. Sauce uUber den Blumenkohl geben.
Blumenkohl mit der Petersilie garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Thiuringer Rostbratwirste mit
rotschaligen Bratkartoffeln


https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/08/thueringer-rostbratwuerste-mit-rotschaligen-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/08/08/thueringer-rostbratwuerste-mit-rotschaligen-bratkartoffeln/

Krosser Pfannenteller
Essen Sie gerne Wirste? Ab und zu darf dies gern einmal auf
dem monatlichen Speiseplan stehen, meinen Sie nicht auch?

Man ist gut beraten dabei, fur solch ein Gericht wirklich gute
Wirste zu kaufen. Denn sie sollen ja auch schmecken. Die hier
gewahlten Thuringer Rostbratwirste gelingen wirklich sehr
saftig, wlrzig und lecker. Man, ist das ’'ne Wurst. Das kennen
Sie sicherlich aus der Werbung. Aber dieses Mal trifft es
tatsachlich fur diese Wurste zu. Ich habe selten so leckere
Wurste gegessen. Ich meine auch, eine leicht Kummelnote beim
Essen der Wirste herauszuschmecken.

Bei den Kartoffeln sind Sie sicherlich ein wenig verwundert.
Ja, es gibt tatsachlich Kartoffeln mit roten Schalen. Mehr
braucht Sie das aber nicht zu verwundern. Denn nur die Schalen
sind rot. Innen ist der Kern der Kartoffel eine ganz
gewohnliche Kartoffel. Wenn Sie diese Kartoffeln also schalen,
zubereiten und servieren, merkt keiner der Gaste einen
Unterschied.



Und sicherlich haben Sie recht, dass man fur Kartoffeln mit
Schale nur Bioqualitat verwenden sollte. Wer weils denn schon,
mit welchen Mitteln diese Kartoffeln im gewdhnlichen Anbau
behandelt wurden. Aber ich wollte unbedingt auch beim Essen
einmal testen, ob diese rotschaligen Kartoffeln auch
geschmacklich einen Unterschied zu der gewdhnlichen Ware
bieten. Die Bratkartoffeln schmecken aber recht gewohnlich,
aber sie sind knusprig, kross und lecker.

Sehr saftige und wirzige Warste
Fur 2 Personen:

=1 kg Thiringer Rostbratwlrste (10 Stlck)
=6 grolle, rotschalige Kartoffeln

» Salz

= schwarzer Pfeffer

= Rapsol

Zubereitungszeit: 25 Min.



Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten
garen. Herausnehmen, in eine Schussel geben und abkihlen
lassen. In feine Scheiben schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelscheiben darin auf
beiden Seiten etwa 10 Minuten kross und knusprig braten. Mit
Salz und Pfeffer wurzen.

Parallel dazu Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und die
Wiurste auf beiden Seiten einige Minuten kross anbraten.

Bratkartoffeln auf zwei Teller verteilen.
Jeweils funf Wurste dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Bratwurstpfanne


https://www.nudelheissundhos.de/2023/07/19/bratwurstpfanne/

Sie werden wegen der Foodfotos und dem Titel dieses Rezeptes
etwas erstaunt sein. Sie hatten sicherlich Bratwirste, in der
Pfanne gebraten, erwartet. Vielleicht mit Bratkartoffeln, wie
man es oft zubereitet.

Ich will Ihnen vor dem eigentlichen Rezept eine kleine
Geschichte erzahlen. Wie es zu dieser Bratwurstpfanne kam. Sie
werden vielleicht bemerkt haben, dass Sie in meinem Foodblog
noch kein Rezept fur Burger gefunden haben. Und es auch keine
Kategorie fur Burger gibt. Das hat einen einfachen Grund: Ich
esse keine Burger. Aus zwel Grunden.

Entweder ist der Burger so hoch, dass man ihn nicht in den
Mund bekommt. Dann muss man ihn auf dem Teller zerschneiden,
um ihn essen zu konnen. Und hat ein ziemliches Gematsche auf
dem Teller. Oder man kann ihn essen, bekommt aber eine
Maulsperre, weil man den Mund so weit aufreiflen muss, um den
Burger zu essen. Und zu den Burgern von MacDonalds, Burger
King und Konsorten aulRere ich mich erst gar nicht.



Nun hatte ich aber Zwiebelmarmelade gekocht und aulBerdem noch
einige wenige Zutaten zuhause, die eigentlich flur einen Burger
passten. Ich hatte zwar keine Burgerbrotchen vorratig, sondern
nur Toastbrotscheiben, aber es hatte doch eventuell klappen
konnen. Nur hatte ich kein Hackfleisch flir die Patties. Aber
Bratwilrste.

Also entwickelte ich den Plan, die Bratwiurste mit der
Kichenmaschine fein zu hackseln und als Masse fiur die Patties
zu verwenden. Also mit dem Brat von frischen Bratwlrsten hatte
das eventuell geklappt. Nicht jedoch mit den fein gehackselten
Bratwlirsten. Die Masse ist einfach zu trocken und hat keine
Bindung. Und Eier fiur Bindung wollte ich nicht verwenden, es
sollten Patties werden, keine Frikadellen.

Also versuchte ich noch das folgende. Ich nahm zwei Eierringe
und presste die Bratwurstmasse sehr fest hinein. Und briet die
beiden Patties auf diese Weise in viel RapsoOl in der Pfanne
an. So weit, so gut, Aber beim Wenden passierte dann das
Malheur, das ich oben nannte. Die Masse hatte keine Bindung
und zerfiel. Also Tschiss zum ersten Rezept fur einen Burger.
Und schnell musste ein Ersatzrezept her, was ich mit der
krumeligen Bratwurstmase zubereiten konnte. Das Ergebnis sehen
Sie hier auf den Foodfotos!

Zwiebelmarmelade bereiten Sie Ubrigens folgendermallen zu:
Zwiebeln, Lauchzwiebeln, Knoblauch und Wurzeln putzen, schalen
und sehr kleinschneiden. In etwas Olivendl anbraten. Mit einem
trockenen Rotwein abloschen. Etwa 30 Minuten einkochen.
Abschmecken.

Flur 2 Personen:

= 10 Bratwlirste (2 Packungen a 300 g)
= 20 Bio-Drillinge

 einige EL Zwiebelmarmelade

» Gewlirzsalz

= schwarzer Pfeffer



» Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Mit Bratwurst und Kartoffeln

Drillinge in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 15 Minuten
garen. Herausnehmen, in eine Schissel geben und abkuhlen
lassen. In Viertel schneiden.

Bratwlurste in grobe Stilcke schneiden und in der Kichenmaschine
gut zerhackseln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Drillinge darin einige Minuten
kross anbraten. Mit einem Gewilrzsalz wirzen. Herausnehmen und
warmhalten.

Bratwurstbrat in zwei Pfannen einige Minuten kross anbraten.
Leicht mit Pfeffer wirzen.

Zwiebelmarmelade dazugeben und untermischen.

Drillinge obenauf geben und nochmals gut erhitzen.



Méglichst in der Pfanne servieren.

Guten Appetit!

Tofubratwurste auf
mediterranem Salat

Mit Bratwursten aus Tofu
Sie brauchen manchmal auch ein schnelles Gericht? Und koOnnen
nicht stundenlang am Herd stehen? Das ist verstandlich und
geht mir manchmal auch so. Aber dabei soll es dennoch sehr
frisch und gesund sein. Nun, mit diesem Gericht wird es sogar
vegan.

Denn ich habe einige Bratwurste aus Tofu ausprobiert. Sie
uberzeugen mich zwar nicht so wie Bratwlrste aus Fleisch. Aber


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/28/tofubratwuerste-auf-mediterranem-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/28/tofubratwuerste-auf-mediterranem-salat/

sie schmecken und man kann sie als Alternative durchaus
zwischendurch einmal zubereiten.

Beim Salat geht es auch schnell, denn ich greife auf eine
fertige, mediterrane Salatmischung zuruck. Einfach waschen und
in eine Salatschussel geben. Das Dressing ist schnell gemacht.
Die Bratwirste brauchen weniger als 10 Minuten in der Pfanne.
Und fertig ist ein schnelles, frisches und gesundes Essen.

Flur 2 Personen:

= 10 Tofubratwiirste (2 Packungen a 200 g)

= 250 g mediterrane Salatmischung (2 Packungen a 125 g,
Rucola, Babyspinat, Rote Beete, Roter Mangold)

= Olivenol

Flir das Dressing:

=4 EL Olivenol

=4 EL Weilweinessig

=4 EL Wasser

= 2 Packchen Salatkrauter
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 8 Min.



Einfach, schnell, gesund
Mit den Zutaten fur das Dressing ein solches zubereiten.

Salat unter kaltem Wasser abwaschen und in eine Salatschussel
geben.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Wiirste darin auf allen Seiten
etwa 5-10 Minuten kross und knusprig anbraten.

Dressing Uber den Salat geben und alles gut mit dem
Salatbesteck vermischen. Auf zwei Teller verteilen.

Jeweils 5 Wirste auf den Salat drapieren.

Servieren. Guten Appetit!




Veganer Bratteller

Leckerer Bratteller

Sie werden jetzt sagen, da liegt ein Fehler vor. Ahnlich wie
vor kurzem bei dem Rezept fur einen schmackhaften Salat, zu
dem auch (veganer) Speck gegeben wurde und das Gericht somit
als vegan kategorisiert wurde.

Nein, Sie lesen schon richtig, es ist ein Bratteller, und der
ist vegan. Die Bratpaprika als Gemise bleiben ja sowieso aulien
vor. Und mittlerweile bekommt man ja auch in fast jedem
Discounter oder Supermarkt im Zeichen der Nachhaltigkeit auch
Bratwlrste, die vegan sind. Diese hier sind auf Weizenbasis
hergestellt.

Und die Wurste schmecken nicht einmal so schlecht. Und die
Bratpaprika, schén lange in Ol angebraten und mit etwas Salz
und Pfeffer gewlirzt, sind natidrlich sowieso sehr lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/03/21/veganer-bratteller/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/0539B455-5938-4ACB-9AC8-8EB2DE52C958.jpeg

Mit Wurst und Paprika
Flir 2 Personen:

= 400 g Bratpaprika (2 Packungen a 200 g)

= 6 vegane Bratwiirste (2 Packungen a 180 g)
= 01

» Salz

= Cayennepfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.

0l in einer groBen Pfanne erhitzen und Bratpaprika unter
gelegentlichem Rihren etwa 10 Minuten kross und knusprig
anbraten. Es dirfen sich durchaus viele Rdéstaromen bilden. Mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Nach 5 Minuten Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen und Wiirste
darin 5 Minuten auf allen Seiten ebenfalls kross und knusprig


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2023/03/1556F9FB-F620-4265-83D6-6F795BE3012A.jpeg

anbraten.

Jeweils drei Wirste auf einen Teller geben. Bratpaprika
drumherum drapieren.

Servieren. Guten Appetit!

Gegrillte Bratwirste mit
Bratkartoffeln

Einfaches, leckeres Gericht

Ein sehr einfaches, rustikales Gericht, das sicherlich von den
Mannern bevorzugt wird.

Einmal gegrillt, einmal gebraten.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/22/gegrillte-bratwuerste-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/22/gegrillte-bratwuerste-mit-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1738.jpg

Mit vielen Roéststoffen und Wirze. Knackig und kross.
Viel mehr kann man dazu nicht sagen.
Fur 2 Personen:

= 10 Schweine-Bratwiirste (2 Packungen a 400 g)
= 10 Kartoffeln

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Sonnenblumenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.

Kross gebraten bzw. gegrillt

Parallel dazu die Bratwurste in der Grillpfanne auf jeweils
beiden Seiten ebenfalls mehrere Minuten kross grillen.

Jeweils 5 Wurste auf einen Teller geben.

Bratkartoffeln dazu verteilen.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1737.jpg

Servieren. Guten Appetit!

Kalbs-Bratwurste mit
SiRkartoffel-Fritten

Sehr leckere Kalbs-Bratwlurste

Ausnahmsweise hatte mein Discounter Kalbs-Bratwirste im
Sortiment. Und zwar in einer XXL-GroBpackung.

Erwartungsgemal waren diese Bartwirste teuerer als Bratwirste
vom Schwein.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/01/kalbs-bratwuerste-mit-suesskartoffel-fritten/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/01/kalbs-bratwuerste-mit-suesskartoffel-fritten/

Aber sie schmecken eben sehr viel feiner und Lleckerer als
Schweine-Bratwlrste.

Letztere sind auch eher recht grob gewolft und haben eben nur
einen recht mittelmaBigen Geschmack.

Zu den Kalbs-Bratwursten gibt es SuBkartoffel-Fritten.

Dieses Mal allerdings nicht blanchiert und dann frittiert.
Sondern nur zurechtgeschnitten und dann gleich frittiert.

Die Fritten gelingen besser als wenn man sie vorher
blanchiert. Aber immer noch nicht so kross wie Fritten aus
Kartoffeln.

Ich verfeinere die Wirste sogar noch mit einigen Scheiben
Krauterbutter.

Fur 2 Personen:

= 800 g Kalbs-Bratwlrste (12 Stuck)
= 2 SuBkartoffeln

= Salz

= 10 Scheiben Krauterbutter

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.



0y

Mit selbst zubereiteter Krauterbutter
SuBkartoffeln putzen, schalen und in lange Fritten schneiden.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Wirste darin auf jeder
Seite insgesamt etwa 10 Minuten grillen.

Parallel dazu Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen und
Fritten darin 5 Minuten kross frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kichenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

Wirste auf zwei Teller verteilen.

Jeweils 5 Scheiben Krauterbutter dariber verteilen.

Fritten auf die beiden Teller geben.

Servieren. Guten Appetit!



Geschmalzte
Herrgottsb’scheilerle mit
Kalbsbrat

Leckere gefullte Pasta

Ich mochte gern ein sehr ungewohnliches Rezept mit Ihnen
teilen. Eines, bei dem ich auf die Auflistung der Zutaten und
die Beschreibung der Zubereitung verzichte.

Ich hatte eine Idee, wie ich Bratwlrste anders weiterverwenden
kann, ohne die Wiarste in gewohnter Manier zu braten oder zu
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https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/31/geschmaelzte-herrgottsbscheisserle-mit-kalbsbraet/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/05/31/geschmaelzte-herrgottsbscheisserle-mit-kalbsbraet/

grillen.

Und zwar das Brat aus den Wiursten herauszunehmen und damit
herrliche Herrgottsb’scheillerle zu fullen.

Das klingt ja schon einmal gut.

Zumal das Brat der Kalbs-Bratwiurste, die ich verwende, sehr
gut schmeckt.

Nun kam ein Hurde auf mich zu.

Ich hatte seit 2 Jahren keine Nudelmaschine mehr. Weder eine
elektrische noch eine manuelle. Ich hatte vor einigen Jahren
eine preiswerte elektrische Nudelmaschine bei meinem
Discounter gekauft. Das hatte ich besser unterlassen sollen.
Ich musste die Nudelmaschine drei Male wegen eines Defekts an
den Vertrieb der Nudelmaschine zur Reparatur einsenden.

Beim dritten Mal blieb sie gleich dort und ich bekam den
Kaufpreis zurickerstattet. Und meine manuelle Nudelmaschine
hatte ich eben in dieser Zeit bei eBay verkauft.

Nudelteig manuell mit dem Nudelholz wollte ich nicht
zubereiten.



So gelingt es leider nicht, ..

Ich kam auf die Idee, Lasagneplatten vorzugaren und halbiert
zu groBen Herrgottsb’scheiBerle-Teig umzufunktionieren.

Grundsatzlich klingt die Idee zunachst einmal nicht schlecht.

Sie hat nur einen Fehler: Vorbereitete Lasagneplatten, und
dann wenige Minuten vorgegart fur die weitere Verarbeitung,
lassen sich nicht zusammendrucken oder kleben. Weder haften
die Platten fest aneinander, wenn man sie mit dem Finger
zusammendruckt. Oder letzteres sogar mit der Gabel versucht.
Noch kleben sie zusammen, wenn man die Stellen zusatzlich mit
verquirltem Ei bestreicht.

Den Platten fehlt einfach die Klebrigkeit eines frisch
zubereiteten Nudelteigs, den mit Ei verkleben und gut
zusammendriucken kann.

Somit schlug dieser Versuch fehl.
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so dann allerdings schon

Ich habe mich also dann doch daran gemacht und frischen
Nudelteig zubereitet und mit dem Nudelholz — nomen est omen —
ausgerollt.

Dieser frische Teig hat eben auch die Vorteile, dass er zieh-
und dehnbar 1ist wund somit manche Liucke bei den
Herrgottsb’'scheiBerle fullen kann, indem man den Teig einfach
noch etwas dunner druckt oder entsprechen in Form zieht.

AuBerdem lassen sich auch kleine Locher in den gefullten
Herrgottsb’scheilerle leicht mit einem Stlckchen Teig wieder
stopfen.

Bei den Lasganeplatten hat man da eben keine Chance.

Nun, ich habe Brat von 10 Kalbs-Bratwirsten — etwa 800 g —
verwendet.



Und dann noch einen halben Topf Petersilie und einen ganzen
Topf Basilikum abgezupft, kleingeschnitten und in das Brat
gegeben.

Dann alles mit der Hand zu einer schonen Fullung vermischt.
Die FUllung in der Hand zu einer dicken, langen Rolle geformt
und in sechs Teile geteilt.

Das ergibt die Fullung fur die Herrgottsb’scheillerle.

Mit viel Butter
Die Zubereitung dann ist einfach.

Ich habe den Nudelteig nach meinem bewahrten Rezept
zubereitet. Das ergibt genau die Menge Nudelteig, wie ich sie
fur insgesamt 12 grofe Herrgottsb’scheiferle fur 2 Personen
benotige.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/06/frische-pasta/

Zur Sicherheit, um Nudelteig und Brat der
Herrgottsb’scheiBerle zu garen, lasse ich sie 30 Minuten in
nur noch siedendem Wasser ziehen. Das Wasser kocht nicht, es
gibt somit keine Luftblasen und Bewegung im Wasser und die
Herrgottsb’scheillerle konnen nicht aufplatzen.

Dann nur noch in einer grofBen Portion Butter in der Pfanne
geschwenkt.

Und sofort serviert. Lecker!

Grobe Bratwiirste mit
Bratkartoffeln und Rosenkohl

Braucht einen grollen Teller ..

Bratwlrste vom Supermarkt oder Discounter kdnnen durchaus alle
zwel Monate einmal auf dem Speisezettel stehen. Sie sind
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schmackhaft und immer gut fur eine leckere Zubereitung.

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

Aber auch diverses Gemuse ist als Beilage moéglich, auch ein
PlUree oder ein Stampf aus Kartoffeln, Wurzeln oder ahnlichem
ist machbar.

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

Gute, gesunde Ernahrung ist unter anderem auch wichtig fur die
Gesundheit und das allgemeine Wohlbefinden. Somit sollte man
sich immer gesund ernahren und moéglichst immer nur frische
Gerichte aus frischen Zutaten zubereiten. Daruber hinaus ist
naturlich 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 hoheren Alter
bin ich seit einigen Jahren auf einen etwas alterkonformeren
Sport umgestiegen. Sobald es mir meine geschaftliche,
selbststandige Tatigkeit zulasst, mache ich jeden Tag einen
langen Spaziergang uber mindestens 4 km durch ein Waldgebiet
in meinem Stadtteil. Das ist im Alter gelenkeschonender, als
wenn ich noch durch den Wald joggen wiurde. Aber es tragt auch
zur Gesundheit bei. Auf alle Falle sind meine korperlichen und
auch Blutwerte alle in bester Ordnung.

Nun bin ich vor kurzem beim Recherchieren im Internet auf eine
interessante Firma gestolBen, die Gentests anbietet:
24Genetics. Das ist ein fuhrendes Unternehmen im Bereich
Gentests. Gentest sind ein gutes Mittel, um die eigenen
genetischen Fahigkeiten zu kennen und so das eigene
korperliche Training maximal anpassen zu konnen. Mit einem
Sports DNA Test, wie er von 24Genetics angeboten wird, kann



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

man neben vielen anderen Dingen die genetischen Grundlagen des
eigenen Korpers erkennen und so die sportlichen Fahigkeiten
auf die nachste Stufe heben. Vielleicht ein Produkt, das ich
einmal bestellen und ausprobieren werde?

Fur 2 Personen:

= 800 g grobe Schweine-Bratwirste (2 Packungen a 400 g,
jeweils etwa 5 Stulck)

= 500 g Rosenkohl

4 grolle Kartoffeln

= grobes Meersalz

» schwarzer Pfeffer

= Rapsol

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

‘i"

Kross gebratene Bratkartoffeln und Wirste
Rosenkohl putzen.

Kartoffeln schalen.



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 abkudhlen lassen.
Kartoffeln dann in dinne Scheiben schneiden.

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

Herausnehmen, auf ein Kiuchenpapier geben und abtropfen lassen.

Wirste 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 Schussel geben und warmhalten.

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

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

Servieren. Guten Appetit!



Maccheroni mit Bratwurst-Brat
in Sahne-WeilRwein-Sauce

Eine Anmutung wie normales Hackfleisch
Bratwurste sind normalerweise dazu da, dass man sie in Fett in
der Pfanne brat.

Hat man jedoch grobe Bratwirste, die nicht wie die
handelsublichen Bratwurste vorgegart sind, sondern frisches
Brat enthalten, kann man auch anders verfahren.

Man kann dieses Brat auch aus dem meistens verwendeten
Schweinedarm herausnehmen und damit Frikadellen zubereiten,
eine Fullung oder Farce fur Rouladen herstellen oder es auch
einfach wie Hackfleisch mit einer Sauce fur Pasta zubereiten.

Letzteres kann man auch 1in abgewandelter Weise mit
vorgegarten, fertigen Bratwlrsten machen.

Einfach Bratwuste kleinschneiden, in die Kilchenmaschine geben
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und fein hackseln.

Man erhalt ein Produkt, das sehr stark an Hackfleisch
erinnert. Und den Vorteil hat, dass es schon gewlrzt ist.

Mit einigen Zutaten wie Sahne und Weilwein kann man damit eine
leckere Bratwurstbrat-Sauce fur Pasta zubereiten.

Da die verwendeten Bratwurste von der industriellen
Herstellung schon mediterran gewiurzt waren, gebe ich nur noch
einen Teeloffel Krauter der Provence hinzu.

Fertig ist die Brat-Sauce.
Dazu echte italienische Pasta, in diesem Fall Maccheroni.
Fur 2 Personen

=5 Bratwurste (300 g, mediterran gewlrzt)
= 100 ml Sahne

= Soave

=1 TL Krauter der Provence

= 350 g Maccheroni

= Salz

 Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.



Wirzig und lecker
Wirste kleinschneiden, in eine Kuchenmaschine geben und fein
hackseln.

Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.
Butter in einem Topf erhitzen.

Brat darin anbraten.

Mit Sahne und einem Schluck Soave abloschen.

Krauter der Provence dazugeben.

Verruhren und kurz bei geringer Temperatur kocheln lassen.
Pasta auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Brat mit Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



Schweine-Bratwiirste mit
dreierlei Dip

Mit leckeren Dips

Einfaches Rezept. Wenn es einmal schnell gehen muss.

Bei den Wuarsten habe ich zu Wiarsten vom Schwein gegriffen.
Sie gelingen schmackhaft und saftig.

Bei den Dips mache ich es mir einfach und verwende Fleisch-
Saucen, die ich vorratig habe und die endlich einmal
verbraucht werden mussen.

Fur 2 Personen

= 800 g Schweine-Bratwirste (2 Packungen a 400 g, 10
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Stick)
= Knoblauch-Sauce
= Chili-Fleisch-Sauce
 Burger-Sauce

Zubereitungszeit. 10 Min.

2
.
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Bratwiirste in zwei Pfannen in siedendem 0l auf jeder Seite
etwa funf Minuten kross braten. Dabei Wirste des ofteren
wenden.

Saucen auf insgesamt sechs Schalchen verteilen.

Jeweils funf Bratwurste auf einen Teller geben. Jeweils drei
Dips dazustellen.

Servieren. Guten Appetit!




Grobe Bratwurste mit
Pastinaken-Stampf

Leckere grobe Bratwlrste
Ich hatte Lust auf schon kross gebratene, grobe Bratwlrste.
Also kaufte ich diese heute bei meinem Discounter.

Als Beilage wahle ich ein Stampf aus Pastinaken, das schoén mit
einer Portion Butter und Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat
gewlrzt und abgerundet wird.

Ich hatte auBerdem die Gelegenheit, meine neue elektrische

Muskatmuhle auszuprobieren. Diese hatte ich mir vor einiger
Zeit neu gekauft. Und da ich Wert lege auf ein gutes Produkt,
das ich in meiner Kiche verwende und das langlebig sein soll,
habe ich zu einer Muskatmuhle der Marke Peugeot gegriffen.
Zwar etwas teurer, aber dafir sehr funktionell, stylisch und
sehr praktisch. Peugeot Haushaltsgerate sind vielen (Amateur-
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)Kochen sicherlich ein Begriff, wie mir diese Marke auch schon
recht lange bekannt 1ist. Daher habe ich einmal etwas
recherchiert und die folgenden interessanten Informationen
gefunden.

Peugeot saveurs 1ist der Name des Unternehmens, es befindet
sich im Osten Frankreichs in Quingey im Doubs (franzosisches
Departement).

Das Unternehmen zeichnet, entwirft und fertigt die Instrumente
des Peugeot Geschmacks. Die Muhlentatigkeit ist das
historische Know-how der Marke. Die erste Peugeot-Kaffeemihle
stammt aus dem Jahr 1840 und die erste Pfeffermihle aus dem
Jahr 1874. Das Unternehmen drechselt das fur die Herstellung
von Muhlen und Korkenziehern bestimmte Holz und lackiert es
anschliellend. 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
entwirft Produkte mit einem Zweck der Nutzung und nicht nur
Asthetik. Viele Patente sind im Design der Produkte
registriert. Peugeot Keramik-Ofengeschirr wird in der Bretagne
(Frankreich) hergestellt.

Die Marke definiert die franzosische Lebenskunst,
Benutzerfreundlichkeit, Qualitat und Widerstandsfahigkeit der
Produkte und Stil. Peugeot kreiert Produkte mit dem Ziel, sie
einfach zu benutzen und nicht nur schone Objekte zu machen.

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

Fur 2 Personen:

» 800 g grobe Bratwlirste (2 Packungen a 400 g, jeweils mit
5 Bratwlrsten)

= 1 kg Pastinaken

» Butter

= Salz

 Pfeffer

» Muskat

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Pastinaken putzen, schalen und kleinschneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Pastinaken darin 15 Minuten



garen.

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

Mit dem Stampfgerat fein zerstampfen. Stampf abschmecken.

Wahrenddessen 0l in zwei Pfannen erhitzen und Wiirste darin auf
jeder Seite etwa 4-5 Minuten kross braten.

Wiurste auf zwei Teller verteilen.
Stampf dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



