
Weißwürste, Brez’n und süßer
Senf
Jetzt hoffe ich, dass ich dieses Mal nichts falsch gemacht
habe.

Ein  original  bayerisches  Weißwurst-Gericht.  Passend  zum
derzeitigen Oktoberfest in München.

Ich  bin  sogar  noch  extra  zu  meinem  Discounter,  der  eine
Brottheke hat, und habe Brez’n erstanden.

Und den Senf hatte ich mir schon seit Wochen im Kühlschrank
aufbewahrt, um ihn traditionsgerecht zu diesem geplanten Essen
zu servieren.

Dann  braucht  man  eigentlich  nur  noch  die  Weißwürste  in
siedenem Wasser oder Brühe 10 Minuten ziehen lassen.

Dann schön anrichten und servieren.

Nur bei den Weißwürsten habe leider etwas Abstriche machen
müssen,  bekomme  ich  diese  doch  weder  frisch  bei  meinem
Schlachter noch echte bayerische Weißwürste. Diese sind leider
aus der Dose und in Norddeutschland hergestellt. Aber ich gehe
doch  davon  aus,  das  ein  Fleischwaren-Produzent  sowohl  das
richtige Rezept für Weißwürste als auch das nötige Know-How
für die Produktion hat, um gute Weißwürste zu produzieren.

Mir hat das Essen auf alle Fälle gut geschmeckt.

Aber zwei Fragen müssen mir als Fischkopf zu dem Gericht doch
erlaubt sein.

Zum einen, warum müssen es Brez’n zu den Weißwürsten sein?
Reichen da ordentliche Schrippen – norddeutsch für Brötchen –
nicht aus?

https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/27/weisswuerste-brezn-und-suesser-senf/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/27/weisswuerste-brezn-und-suesser-senf/


Und zum anderen, ein traditionelles Gericht, schön und gut.
Aber warum dieses Gericht nicht auch in die Moderne führen und
ergänzen oder erweitern? Mit Gemüse, Kartoffeln, Reis oder
Pasta? Auch ein Traditionsessen in Norddeutschland, die in
einer  Sahne-Sauce  eingelegten  Matjes-Heringe,  gibt  es
mittlerweile bei weitem nicht nur in dieser traditionellen
Zubereitungsart,  sondern  der  Matjes-Hering  ist  auf  das
Vielfältigste  variiert  und  modernisiert  worden.  Warum  also
nicht auch die Weißwürste?

 

[amd-zlrecipe-recipe:804]

Weißwürste und Sauerkraut
Heute gibt es einmal ein bayerisches Gericht im hohen Norden.
In Bayern sagt man, wenn ich es richtig weiß, ein Jause-Brett
dazu.

Nun, hier gab es keine Jause, sondern ein Abendessen. Und ich
serviere es nicht auf einem Brett, sondern auf Tellern.

Und es sind beides Convenience-Produkte, die ich zubereite.
Die Weißwürste sind aus der Dose und auch das Sauerkraut kommt
aus  dem  Glas.  Mal  ehrlich,  wer  bereitet  heutzutage  noch
frisches Sauerkraut aus Weißkohl und Gewürzen zu?

Garen Sie die Weißwürste auf keinen Fall in kochendem Wasser.
Das dürfen Sie nicht. Die Weißwürste bestrafen sie dann damit,
dass sie aufplatzen. Lassen Sie die Weißwürste in nur noch
siedendem Wasser ziehen.

Das Gericht ist sehr lecker und schmackhaft.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/07/weisswuerste-und-sauerkraut/


Nicht fehlen darf ein Klecks Senf auf dem Teller für die
Weißwürste. Leider hatte ich keinen originalen, bayerischen,
groben Senf mit groben Senfkörnern darin vorrätig.

Ja, und eigentlich gilt: Aba do fuilt no a brez’n!

[amd-zlrecipe-recipe:706]

Weißwürste, Spargel und Sauce
Hollandaise
Dies  ist  ein  Zusammentreffen  von  Zutaten  aus  den
unterschiedlichsten  Regionen  und  Ländern.

Fangen wir mit den Weißwürsten an. Sie kommen bekannterweise
aus Bayern. Kurioserweise steht jedoch auf der Verpackung,
dass sie nach originalem bayerischen Rezept zubereitet, jedoch
in Schleswig-Holstein hergestellt wurden.

Die Spargel sind aus Baden, der Region, aus der ich stamme.

Ja,  und  die  Sauce  Hollandaise  stammt  natürlich
ersichtlicherweise aus den Niederlanden, wie  ja schon der
Name verrät. Oder sollte sie doch aus Frankreich stammen, wie
die Sprache verrät?

Nun,  ich  bereite  die  Weißwürste  in  siedendem  Wasser  zu.
Verwenden Sie für die Zubereitung niemals kochendes Wasser.
Das dürfen Sie nicht. Die Würste würden aufplatzen.

Die Spargel gare ich wie gewohnt in leicht gesalzenem Wasser.

Und die Sauce Hollandaise bereite ich nach meinem Grundrezept
frisch zu.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/19/weisswuerste-spargel-und-sauce-hollandaise/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/19/weisswuerste-spargel-und-sauce-hollandaise/


[amd-zlrecipe-recipe:655]

Weißwurst  in  Weißwein-Sauce
mit Spaghetti
Ich hatte Münchner Weißwürste noch vorrätig. Ich wollte sie
aber nicht einfach nur erhitzt mit etwas (süßem) Senf essen,
das war mir zu profan. Normalerweise bin ich nicht so der
Freund von Bayern oder München, aber die Weißwürste, die ich
dann zubereitete, waren doch wirklich sehr schmackhaft.

Ich  wollte  die  Weißwürste  –  wie  ich  schon  einmal  Salami
zubereitet habe – mit etwas Gemüse und einer Sauce und Pasta
zubereiten.

Da  bin  ich  doch  vor  einiger  Zeit  auf  diese  Website  von
Wochenmärkten gestoßen und fand dort ein kreatives Weißwurst-
Rezept. Auf der Website habe ich eine Übersicht von schönen
Wochenmärkte  gefunden.  Gleichzeitig  kann  man  dort  auch
verschiedene  regionale  Spezialitäten  aus  ganz  Deutschland
online kaufen. Die Website enthält auch als eine Kategorie ein
Magazin, in dem ich dieses schöne Rezept fand.

Da es eine weiße Wurst ist, bietet sich auch helles Gemüse
dazu an. Passenderweise verwendet man als Gemüse Zwiebeln,
Knoblauch und Lauchzwiebeln.

Dann kommt noch für etwas Farbe kleingeschnittene Petersilie
in die Sauce.

Und als Pasta einfach nur Spaghetti dazu.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/weisswurst-weisswein-sauce-mit-spaghetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/08/04/weisswurst-weisswein-sauce-mit-spaghetti/
https://www.vomwochenmarkt.de/magazin/kreatives-weisswurstrezept.html


[amd-zlrecipe-recipe:169]

 

Rustikaler Weißwurst-Salat

Echte Bayern werden sicherlich den Kopf schütteln, wenn sie
dieses Rezept lesen. Weißwurst in einem Salat. Aber zumindest
habe ich für die Vinaigrette original bayerischen, süßen Senf
verwendet.  Und  sie  noch  mit  Honig-Essig  und  Olivenöl
verfeinert.

Da mir vor einigen Wochen ein rustikaler Rostbratwurst-Salat
auch gut gelungen ist, habe ich diesen Salat gern zubereitet.
Und er mundet sehr gut.

Das Ganze ergibt einen ganze Mahlzeit und reicht für zwei

https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/05/rustikaler-weisswurst-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/08/dsc_0084.jpg


Personen.

Zutaten für 2 Personen:

Für den Salat:

10 Weißwürste (600 g)
300 g Fleischwurst
300 g Emmentaler
1/2 grüne Paprika
2 orange Mini-Paprika
1/2 Zucchini
2 Schalotte
4 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie

Für die Vinaigrette:

90 ml süßen, groben Senf
6 EL Honig-Essig
10 EL Olivenöl
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 20 Min.

Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und  Weißwürste  im  nur  noch
siedenden Wasser 15–20 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen,
längs halbieren und quer in halbe Scheiben schneiden.

Gemüse  putzen,  bei  Bedarf  schälen  und  kleinschneiden.
Petersilie  kleinwiegen.

Wurst und Käse in schmale Streifen schneiden.

Senf, Essig und Öl in eine Schale geben, salzen und pfeffern
und verrühren.

Alle Zutaten in eine große Schüssel geben. Vinaigrette darüber
geben. Mit dem Salatbesteck gut vermischen.



Salat in zwei kleinere Servierschüsseln geben und servieren.


