Feine Bratwilirste mit
Gemusepotpourri

Das sind Roststoffe!
Zutaten fiir 2 Personen:

feine Bratwiurste
Bio-Drillinge
Blatter Palmkohl
orange, kleine Paprika
Lauchzwiebeln
Knoblauchzehen
Peperoni

= 10 Cherrydatteltomaten
» Chardonnay

= Petersilie

= Salz

= Pfeffer
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= 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 abkihlen lassen. Kartoffeln vierteln.

Parallel dazu Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern. In eine Schussel geben.

Petersilie kleinschneiden.

Butter in einer Pfanne und Ol in einer zweiten Pfanne
erhitzen. Gemiise in der Butter und Bratwirste im Ol kr&aftig
etwa 10 Minuten braten. Gemuse mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiurzen. Wiarste dabei nach der Halfte der Garzeit



einmal wenden. Gemuse mit etwas WeiRBwein abloschen. Petersilie
dazugeben. Alles vermischen.

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

Servieren. Guten Appetit!



