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

Krosse, grobe Bratwurste
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

» Pfeffer

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

Mit leckerem, suB-wurzigem Gemuse
Zubereitung:

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

Ol 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 grollen Prise Zucker
wurzen. Einen guten Schluck Maracujasaft dazugeben. Alles
vermischen und kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Jeweils 5 Bratwlrste auf einen Teller geben. Gemise mit dem



Schaumloffel aus der Sauce heben und auf die beiden Teller
verteilen. Nur ein wenig der Sauce noch uber das Gemlise geben.

Servieren. Guten Appetit!



