Thiringer Rostbratwirste auf
Chinakohlbett und Bohnen

Mit leckeren Rostbratwlrste
Zu Wursten passen nicht immer nur Bratkartoffeln oder
Spiegeleier.

Sie konnen auch einige Gemusesorten dazu garen und als Beilage
reichen.

Hier wird der Chinakohl ein wenig gegart und als Bett unter
die Wurste gelegt.

Dazu kommt noch eine Portion Bohnen.

Ein wenig ausgefallen, da es mit der Sahne auch noch ein
kleines SoBchen zu den Wuarsten und dem Gemise gibt.

Fur 2 Personen:


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/27/thueringer-rostbratwuerste-auf-chinakohlbett-und-bohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/27/thueringer-rostbratwuerste-auf-chinakohlbett-und-bohnen/

=4 Thuringer Rostbratwlrste
= 8 Chinakohlblatter

= 400 g Bohnen

= 100 ml Sahne

= Salz

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Mit leckeren Rostbratwlrste
Bohnen putzen. Chinakohlblatter ebenfalls.

Bohnen in kochendem Wasser 15 Minuten garen. In den letzten 4
Minuten die Chinakohlblatter dazugeben und mitgaren.

Parallel dazu Butter in einer Pfanne erhitzen und Wirste darin
kross anbraten. Mit der Sahne abldschen, Rdéststoffe mit dem
Kochloffel vom Boden ablosen und mit der Sahne vermengen.
Sauce salzen und abschmecken.

Gemuse salzen.



Jeweils vier Chinakohlblatter 1langs auf einem Teller
drapieren. Jeweils zwei Wurste darauf geben. Bohnen links und
rechts daneben geben. Etwas Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Wurst-Kartoffel-Gurke-Pfanne

Leckeres, wurziges Pfannengericht

Essen Sie gerne Wurste? Aber haben nicht immer Appetit darauf,
sie einfach nur in Fett in der Pfanne zu braten und als
normale Bratwilrste zu verspeisen? Vielleicht ist dieses Rezept
interessant fir Sie. Ich hatte Thiringer Rostbratwlrste ubrig.
Und die vorherigen habe ich eben wie oben beschrieben einfach
in der Pfanne gebraten. Also Uberlegte ich mir schnell noch
eine andere Zubereitung.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/09/07/wurst-kartoffel-gurke-pfanne/

Bei diesem Rezept werden die Wiurste in kleine Stulcke
geschnitten. Dazu kommen Kartoffeln, die zuvor in Wasser
gegart wurden. Und dann fur das Gericht als Bratkartoffeln
weiterverarbeitet werden. Als kronender Abschluss und dritte
Zutat kommt eine kleingeschnittene Salatgurke dazu, die nur
kurz mit erhitzt und leicht gegart wird. Sie gibt dem Gericht
ein wenig Flussigkeit und Frische.

Gewlrzt wird das Pfannengericht kraftig mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker.

Dies sind ubrigens auch die ersten beiden Foodfotos, die ich
mit meinem neuen Festbrennweitenobjektiv mit 50mm aufgenommen
habe. Die Fotos sind gut gelungen, uUber die Blende konnte ich
nochmal nachdenken und sie ein wenig schliellen, denn diese
Fotos haben doch nur einen geringen scharfen Bereich in der
Mitte des Gerichts. Ein wenig mehr Tiefenscharfe durch leicht
geschlossene Blende ware sinnvoll. Aber das Objektiv macht
gute Fotos!

Flur 2 Personen:

=6 Thuringer Rostbratwlrste
10 Kartoffeln

=1 Salzgurke

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.



Mit nur drei Zutaten
Wirste in kleine Stlcke schneiden und in eine Schussel geben.

Gurke putzen, in kleine Wiurfel schneiden und ebenfalls in eine
Schissel geben.

Kartoffeln schalen, dann in sehr kleine Wirfel schneiden. In
kochendem Wasser 10 Minuten garen. Mit dem Schaumloffel
herausheben und in eine Schissel geben. Erkalten lassen.

0l in einer Pfanne erhitzen und Kartoffelwirfel darin 5-6
Minuten kross und knusprig zu Bratkartoffeln anbraten.
Wurststicke dazugeben und ebenfalls einige Minuten mit
anbraten. Gurkenstucke dazugeben und nur noch 1-2 Minuten mit
anbraten und erhitzen. Alles gut vermischen.

Kraftig mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wurzen.

Auf zwei tiefe Teller verteilen. Servieren. Guten Appetit!



Thiuringer Rostbratwirste 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, fir solch ein Gericht wirklich gute
Wirste zu kaufen. Denn sie sollen ja auch schmecken. Die hier
gewahlten Thiuringer 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 Wiurste zu. Ich habe selten so leckere
Wurste gegessen. Ich meine auch, eine leicht Kummelnote beim
Essen der Wirste herauszuschmecken.


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

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 1ist 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 gewdohnlichen 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 wlrzige Wiarste
Fur 2 Personen:



=1 kg Thuringer Rostbratwirste (10 Stuck)
=6 grolle, rotschalige Kartoffeln

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Rapsol

Zubereitungszeit: 25 Min.

Kartoffeln in einem Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten
garen. Herausnehmen, in eine Schiussel 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 wirzen.

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

Bratkartoffeln auf zwei Teller verteilen.
Jeweils funf Wirste dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



