Fenchel-Salsiccia mit
Shiitakepilzen und
Kartoffelspalten

Alles gebraten aus der Pfanne

Sie kennen Salsiccia? Das sind italienische Wirste aus
Schweinefleisch. Da sie aus Italien stammen, haben sie eine
besondere Wirzung, die nicht der wunserer Bratwlrste
entspricht. Sie ist sehr eigen, aber sehr schmackhaft. In
diesem Rezept habe ich Salsiccia verwendet, in dessen
Fleischmasse auch noch Fenchel eingearbeitet worden ist. Sie
haben somit beim Essen einen leichten Fenchelgeschmack.

Als Beilagen gibt es zweierlei, ebenfalls aus der Pfanne, wie
auch die Salsiccia. Zum einen Shiitakepilze. Einfach nur die
grollen Pilze halbieren, die kleinen im Ganzen lassen. Und etwa
10 Minuten in viel Butter in der Pfanne anbraten. Dann salzen
und pfeffern.
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Und dann gibt es noch Kartoffelspalten dazu. Wenn Sie es sich
einfach machen wollen, verwenden Sie TK-Ware vom Discounter.
Geht etwas schneller und schmeckt auch gut. Sie verwenden ja
sicherlich auch Pommes frites als TK-Ware vom Discounter und
bereiten sie nicht immer frisch zu.

Wenn Sie Bio-Kartoffeln verwenden, konnen Sie sogar die Schale
an den Kartoffeln belassen. Einfach in Spalten schneiden, in
kochendem Wasser garen, dann kurz vor dem Servieren nochmals
in der Pfanne in viel Butter schwenken, wilrzen und erhitzen.

Fertig ist ein leckeres, krosses und wurziges Gericht, das
komplett aus der Pfanne kommt. Dazu brauchen Sie aber auch
drei groBe Pfannen auf dem Herd.

Flir 2 Personen:

= 600 g Fenchel-Salsiccia (2 Packungen a 300 g, 10 Wirste)

= 500 g Shiitakepilze (2 Packungen a 250 g)

» einige groBe Kartoffeln (alternativ Kartoffelspalten als
TK-Ware)

= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.



Leckere Wurste mit Schweinefleisch und Fenchel

Kartoffeln schalen, in Spalten schneiden und in kochendem
Wasser 15 Minuten garen. Herausnehmen und in eine Schussel
geben.

Bei den Pilzen die grollen Pilze halbieren.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Salsiccia auf beiden
Seiten jeweils 10 Minuten bei mittlerer Temperatur kross
anbraten.

Parallel dazu Butter in einer zweiten, grollen Pfanne erhitzen
und Pilze darin unter RuUhren 10 Minuten anbraten. Salzen und
pfeffern.

Kurz vor dem Servieren in einer dritten Pfanne nochmals Butter
erhitzen, Kartoffelspalten hineingeben, salzen und pfeffern,
durch die Butter schwenken und erhitzen.

Jeweils funf Salsiccia auf zwei groBe Teller geben.
Kartoffelspalten und Shiitakepilze dazu verteilen.



Servieren. Guten Appetit!

Wurst-Kartoffel-Gurke-Pfanne

Leckeres, wurziges Pfannengericht

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

Bei diesem Rezept werden die Wurste in kleine Stilcke
geschnitten. Dazu kommen Kartoffeln, die zuvor in Wasser
gegart wurden. Und dann fur das Gericht als Bratkartoffeln


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

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 schlieBen, 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!

Fur 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!



Kalbs-Bratwurste mit
SiRkRkartoffel-Fritten

Sehr leckere Kalbs-Bratwirste

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

Erwartungsgemall waren diese Bartwlrste teuerer als Bratwlrste
vom Schwein.

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



Pappardelle mit Paprika-Wurst

Wurzige, kross gebratene Wurstwurfel

Fur dieses leckerer Pasta-Gericht verwendet man eine
sudlandische Wurst mit Paprika, eventuell mit Chili, die schon
wiurzig und ein wenig scharf 1ist. Dazu zahlt z.B. eine
italienische Salami picante, eine Salsiccia oder eine
spanische Chorizo.

Die Wurst wird einfach in kleine Wirfel geschnitten und ohne
Fett in der Pfanne kross und knusprig geboten.

Dann kommt ein wenig guter Rotwein, hier ein Bordeaux, dazu,
um flir die Pasta eine Sauce zu bilden.

Das Gericht kommt ohne weitere Gewlrze aus, die Wurst bringt
schon genugend Wirze mit.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/25/pappardelle-mit-paprika-wurst/

Fur die Pasta verwende ich eine original italienische
Pappardelle, die sehr lecker schmeckt.

Vor dem Servieren noch frisch geriebener Parmigiano Reggiano
daruber.

Fur 2 Personen

= 4 pikante Wirste mit Paprika (a etwa 100 g)
» Bordeaux

= 375 g Pappardelle

= Salz

= Parmigiano Reggiano

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 7 Min.
Wirste in kleine Wurfel schneiden.
Pasta in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 7 Minuten garen.

Wahrenddessen Wirste in einer Pfanne ohne Fett einige Minuten
kross und knusprig braten.



Einen guten Schluck Bordeaux dazugeben. Roststoffe vom Boden
der Pfanne ablosen.

Pasta auf zwei tiefe Pastateller verteilen.
Wurst mit Sauce daruber geben.
Mit frisch geriebenem Parmigiano Regiano garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Bratwurst-Pommes-Tarte

Ich habe vor einiger Zeit eine Kochsendung angeschaltet und
nur noch den Schluss eines Beitrages gesehen, in dem es um
eine pikante Tarte ging. Und der Beitrag war irgendwie unter
dem Motto verfasst, ob dieses Gericht, das der Fernseh-Koch
zubereitet und ausprobiert hat, entweder ein Gaumenschmauls
oder ein Gaumengraus war.

Da ich den Beitrag zu spat eingeschaltet hatte, habe ich
leider nicht gesehen, wie das genaue Rezept fur das Gericht
war. Ich sah nur noch, dass der Koch eine pikante Tarte mit
einer FUllung aus Pommes frites und Bratwurststickchen
zubereitete. Und, welche Uberraschung, sein Fazit am Ende des
Beitrags war, dass die Tarte ein Gaumenschmaul sei.

Nun, dachte ich mir, da kann ich diese Tarte auch einmal
zubereiten.

Ich bereite eine normale, pikante Tarte mit einem Hefeteig
nach dem Grundrezept zu. Dann gebe ich in die Fullung
kleingeschnittene, frittierte Bratwurste. Und frittierte
Pommes frites.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/10/08/bratwurst-pommes-tarte/

Und fertig ist eine zwar ungewohnte, aber doch schmackhafte,
herzhafte Tarte. Recht lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:217]

Berner Wirstchen mit
Bratkartoffeln und
Blattspinat

Einfaches Gericht. Wenig Zutaten. Aber schmackhaft.
Die Berner Wirste sind in Kase und Speck eingehullt.

Da ich von einer anderen Zubereitung noch Cognac ubrig hatte,
habe ich mit diesem einfach die Wirste flambiert und eine
kleine Sauce gebildet.

Blattspinat bereite ich mit viel Knoblauch zu.

Dazu als weitere Beilage einfach einige kross gebratenene
Bratkartoffeln.

[amd-zlrecipe-recipe:163]
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Wurst-Tarte

Eine sehr schmackhafte, pikante Tarte

Ein Flammkuchen wird mit Zwiebeln und Speck zubereitet.
Flammkuchen habe ich schon zubereitet. Ebenso wie eine Tarte
mit Zwiebeln und Speck.

Diesmal probiere ich eine Variante aus, in der ich normale
Schnittwurst fur die Tarte verwende. Ich habe beim Discounter
gewohnliche Schnittwurst gekauft, und zwar Jagdwurst. Das
Ganze verfeinere ich mit einer grollen Zwiebel.

Wie immer verwende ich Eier, Sahne und geriebenen Kase, um die
Fallung zu binden und zu festigen.

Mein Rat: Wer mochte, kann die Jagdwurst noch mit etwas Speck
verfeinern.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/10/wurst-tarte/

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte und pikante Tarte, von
der ich nach dem Abkuhlen gleich die Halfte gegessen habe.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 400 g Jagdwurst am Stlck
=1 Zwiebel

=4 Eier

= 200 ml Sahne

= 200 g geriebener Gouda

= sUBes Paprikapulver

= Salz

» Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.
Backofen auf 180 ¢ Celsius Umluft erhitzen.
Eine Spring-Backform einfetten.

Teig in der Backform ausdrucken und einen 2-3 cm hohen Rand
ausziehen.

Jagdwurst in sehr kleine Wirfel schneiden. Zwiebel schalen und
kleinschneiden.

Eier aufschlagen und in eine RuUhrschussel geben. Sahne
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Kase
dazugeben. Wurst und Zwiebel hinzugeben. Kraftig mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles mit dem
Backloffel gut verruhren.

Fallung in den Teig geben und mit dem Backloffel gut verteilen
und verstreichen.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/

Backform auf mittlerer Ebene fur 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen, Rand der Spring-Backform ablésen und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkuhlen lassen.

Nirnberger Rostbratwiirste mit
Lauchzwiebel-Re1ls

Wurst und Reis

Heute gibt es nichts weltbewegendes. Vom gestrigen
Lauchzwiebel-Reis war noch ubrig, er sieht zwar nicht mehr
ganz frisch aus, aber schmeckt noch. Die Packung Nurnberger
Rostbratwirste lag auch schon eine Weile im Tiefkuhlschrank,
daraus konnte man auch einige zur Zubereitung verwenden. Der
Reis wird einfach mit etwas Wasser wieder erhitzt, die
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Bratwlrste sind ja vorgebriht und bekommen in der Pfanne im
siedenden 01 auf jeder Seite 1 Minute, um kross und braun und
einfach nur erhitzt zu werden. Auf einen Teller geben und
servieren.

Zutaten fir 1 Person:

Nirnberger Rostbratwiurste
Tasse Basmatireis
Lauchzwiebeln

L Knoblauchzehen

= Salz

» Pfeffer

= 01

N

" ® n
e S

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Nirnberger Bratwiirste mit
Putenmaultaschen


https://www.nudelheissundhos.de/2014/05/20/nuernberger-bratwuerste-mit-putenmaultaschen/
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Wiurste mit Maultaschen

Jetzt habe ich doch glatt Uli HoeneBR unterstutzt. Zwar
indirekt, weil ich die Wurste nicht selbst gekauft habe, aber
doch finanziell. Wie er wohl diese finanziellen Einnahmen
wahrend seiner Haftzeit verwenden wird? Es handelt sich um
Nirnberger Bratwlrste, nein, ich muss sie genauer benennen,
,0riginal Nurnberger” der Firma HoWe Wurstwaren KG. Das ,HowWe“
steht fur die Grinder und friheren Inhaber der Fabrik HoeneR
und Weill. Original Nurnberger, um noch genauer zu sein,
»,0riginal Nurnberger Rostbratwurste”, stehen unter
geografischem Herkunftsschutz. Dies wird mit der Bezeichnung
oder auch dem Sigel ,geschutzte geografische Angabe — g.g.A."“
gewahrleistet, das durch die Europaische Union vergeben und
geschiutzt wird. Sie durfen also nur und missen somit in
Nirnberg nach einem alten Nirnberger Rezept hergestellt und
vertrieben werden. Wenn man nun diese Bratwiurste abgeklurzt
»,0riginal Nurnberger“ nennt, wie fuhlt oder nennt sich dann
eigentlich ein in Nirnberg geborener und seit Jahrzehnten
wohnhafter Bewohner dieser Stadt?

Zutaten fiir 1 Person:


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/05/image29-e1400548759369.jpg

»6 Original Nudrnberger Rostbratwlrste
=4 Putenmaultaschen, a 90 g

»0,5-1 1 GemlUsebruhe

- Hocherhitzbares 01

Zubereitungszeit: 30 Min.

Gemusebruhe in einem Topf erhitzen. Maultaschen in der nur
noch siedenden Brithe 20 Minuten ziehen lassen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und Bratwlurste darin schoén braun anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Maultaschen aus der
Brilhe nehmen, jeweils halbieren und auch noch kurz im 01
anbraten. Zu den Wirsten geben und alles servieren.

Bratwurste, Mangold und
Kartoffeln

Wurst, Mangold, Kartoffel
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Heute ein einfaches Essen, keine 1lange und umfangreiche
Vorbereitung und eine einfache und schnelle Zubereitung. Und
Bratwirste — ob fein oder grob —, die ich selten zubereite,
sind ja wirklich sehr preiswert. 4 € pro Kilo, und fur zwel
Wirste fur eine Person zahlt man ein wenig Uber 1 €. Da Kinder
Bratwlrste immer gerne essen, sind sie gut geeignet fur den
familiaren Kuchenplan von Hausfrauen/-mannern.

Zutaten fiir eine Person:

=1 Bratwurst, fein

=1 Bratwurst, grob

= 2 Blatter Mangold

= 2 festkochende Kartoffeln
= etwas Gemusefond

= Muskat

= Salz

= Pfeffer

= Butter

- 01

= Schnittlauch

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Kartoffeln schalen. In kochendem Wasser 10-12 Minuten garen.
Wahrenddessen die Mangoldblatter quer zum Stiel in Streifen
schneiden und in Butter einige Minuten anbraten. Etwas Fond
zugeben und die Roststoffe vom Topfboden mit einem Kochloffel
abschaben und in der Sauce verruhren. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen. Beide Bratwiirste in heiRem 01 in der Pfanne
auf beiden Seiten jeweils kurz kross anbraten.

Bratwurste auf einem Teller anrichten, das Mangoldgemlse
daneben geben, Kartoffeln dazulegen und etwas Sauce auf
Mangoldgemuse und Kartoffeln geben. Kartoffeln eventuell noch
etwas salzen. Mit kleingeschnittenem Schnittlauch garnieren.



Gebratene Blutwurst,
Leberwurst und Kartoffeln

“"\ 3 a - 4 o
Gebratene Blut- und Leberwurst und Bratkartoffeln in
der schmiedeeisernen Pfanne

Das ist eines der wenigen Gerichte aus meiner Kindheit, die
ich positiv erinnere. Meine Mutter hat die Wurste ab und zu
zubereitet, jedoch ohne die Bratkartoffeln. Aber Vorsicht: es
ist ein sehr fettes Gericht. Aus diesem Grund gab es das
Gericht friher auch nur einmal im Monat. Und auch heutzutage
kann man es gern einmal im Monat zubereiten, das 1ist
vertretbar. Und man kauft am besten einen kleinen Krauterlikor
zur besseren Verdauung hinterher mit.

Blutwurst und Leberwurst sind Kochwurst, die aus vorgekochten
Zutaten zubereitet und meistens in heillem Wasser nachgegart
wird. Sie sind in kaltem Zustand schnittfest, jedoch erhitzt
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zerfallen sie. Gebratene Blutwurst ist, da sie lose zerfallt,
wegen des Aussehens regional auch als ,Tote Oma“ oder ,Unfall“
bekannt. [J Die Wurste und auch deren Zubereitung mit
verschiedenen weiteren Zutaten gibt es in den einzelnen
Regionen Deutschlands unter den unterschiedlichsten Begriffen.

FUr gebratene Blut- und Leberwurst kann man daher nur die
frischen Kochwlirste verwenden, nicht jedoch geraucherte
Wirste, die beim Braten fest bleiben. Verwendet man
geraucherte Wurste, bekommt man ein ganz anders geartetes
Gericht. Frische Blut- und Leberwurst sind leider schwer,
manchmal nur nach Vorbestellung beim Schlachter oder auch nur
bei Schlachtern, die selbst noch schlachten, zu bekommen.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 frische Blutwurst

=1 frische Leberwurst

» 3 festkochende Kartoffeln

= einige Zweige frischer Thymian
= Salz

= Pfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20-25
Minuten

Kartoffeln schédlen und in feine Scheiben schneiden. 01 in
einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben darin auf
beiden Seiten 10-15 Minuten kross und knusprig anbraten. Auf
eine Teller herausheben. Blattchen von den Thymianzweigen
abzupfen und UuUber den Bratkartoffeln verteilen. Salzen und
pfeffern. Warmstellen.

Die Haut der Blut- und der Leberwurst entfernen und die beiden
Wirste in der gleichen Pfanne etwa 10 Minuten im Ol anbraten.
Dabei einige Male wenden und die Wurstfullungen leicht
zerfallen lassen.



Mit den Thymian-Bratkartoffeln zusammen auf einem Teller
anrichten und servieren.

[x]

Lammeintopf mit Bohnen,
Kartoffeln und Chorizo

Lamm-Eintopf

FiUr den Lammeintopf kann man unterschiedlichstes Lammfleisch
verwenden — von der Keule, der Haxe oder der Schulter. Ich
hatte eine Lammschulter mit etwa 1,1 kg Gewicht gekauft. diese
hatte nach dem Ausbeinen des Schulterblatts noch etwa 900 g.
Verwendet werden fur den Eintopf nur 250 g, die restlichen 650
g werden in den kommenden Tagen noch einer anderen Verwertung
zugefuhrt. Den ausgebeinten Schulterknochen wunbedingt
aufbewahren, zusammen mit einigen Kalbsknochen oder auch


https://www.nudelheissundhos.de/2013/08/25/lammeintopf-mit-bohnen-kartoffeln-und-chorizo/
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Beinscheiben und Suppengemise lasst er sich noch gut auskochen
und herrlicher Fond zubereiten.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Lammfleisch

= 200 g Prinzessbohnen

= 80—-100 g Kartoffeln

= 2 Schalotten

= 1 Lauchzwiebel

= 4 Knoblauchzehen

=1 rote Chilischote

= ein kleines Stiuck Ingwer
= 5 Straull Bohnenkraut

» 3—4 Zweige Petersilie

=2 Lorbeerblatter

= 40-50 g Chorizo vom Ring

= trockener WeilRwein
=1 1 Gemusefond

» sUBes Paprikapulver
= Salz
» Pfeffer

* Fett

Zubereitungszeit: Ausbeinzeit 15 Min. | Vorbereitungszeit 1
Std. | Garzeit 2 Stdn.

Als erstes die Lammschulter mit einem Ausbeinbeinmesser
entbeinen. 250 g Lammfleisch in grobere Stlcke schneiden wie
fur ein Gulasch.

Schalotten, Lauchzwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schalen
und kleinschneiden. Chilischote ebenfalls kleinschneiden.
Kartoffeln schalen und in grobere Stlicke schneiden. Die
Prinzessbohnen etwa dritteln. Das Stiuck Chorizo in dunne
Scheiben schneiden. Beim Bohnenkraut das Kraut abzupfen und



moglichst grob lassen. Ebenfalls bei der Petersilie die
Blatter abzupfen und nur grob kleinschneiden. Der Eintopf soll
noch leicht rustikal sein.

Zum Anbraten habe ich Entenfett von meiner zuletzt
zubereiteten Ente verwendet, das ich im Kuhlschrank aufbewahrt
hatte. Es passt von Konsistenz und Geruch recht gut zum
dunklen Lammfleisch. Man kann aber auch Schweineschmalz oder
anderes Fett verwenden. Das Fett in einem groBen Topf
erhitzen. Lammfleisch, Chorizo, Schalotten, Lauchzwiebel,
Knoblauchzehen, Chilischote und Ingwer darin anbraten. Kraftig
rihren und gut 5 Minuten zugedeckt anbraten und dabei
Flissigkeit ziehen lassen. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
wlrzen. Mit einem groBen Schuss WeiBwein abloschen. Den
WeilBwein auf die Halfte reduzieren lassen. Den Gemusefond
hinzugeben. Dann die Bohnen und Kartoffelstlicke hinzugeben.
Ebenso das Bohnenkraut, die Petersilie und die Lorbeerblatter.
Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunden kocheln
lassen.

Dann den Eintopf probieren und entscheiden, ob er weiterhin
zugedeckt kocheln oder ohne Deckel noch fur eine Stunde bei
geringer Temperatur reduzieren soll, um den Geschmack des
Eintopfs zu erhdhen. Beim Eintopf gilt wie auch beim Gulasch,
je langer er kochelt, umso mehr verbinden sich die Aromen und
umso besser schmeckt er dann. Nach 2 Stunden die
Lorbeerblatter entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In zwei grollen Suppentellern servieren.

Gebratene frische Leber- und


https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/14/gebratene-frische-leber-und-blutwurst/

Blutwurst

Gebratene Leber- und Blutwurst in der Pfanne

Dies ist im Prinzip eine reduzierte Schlachtplatte. Eine
Schlachtplatte besteht aus Kesselfleisch — Kesselfleisch wird
traditionell unmittelbar nach der Schlachtung in einem Kessel
zubereitet — wie z.B. gekochtem Bauchfleisch, dann gekochter
frischer Leber- und Blutwurst, Brat- und Mettwurst und
Sauerkraut und Senf. Dieses Gericht beinhaltet jedoch nur
gebratene frische Leber- und Blutwurst. Meine Mutter hat sie
mir und meinem Bruder fruher ab und zu zubereitet. Die Wiurste
werden einfach in Butter angebraten, angestochen, damit der
frische Wurstinhalt herausquillt und anbrat. Wirzen 1ist
naturlich nicht notwendig, versteht sich. Das Gericht ist zwar
verstandlicherweise sehr fett, aber wenn man das nur einmal im
Monat zubereitet, ist das durchaus akzeptabel. Und .. es
schmeckt lecker!


https://www.nudelheissundhos.de/2013/06/14/gebratene-frische-leber-und-blutwurst/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/06/Leber_Blutwurst_gebraten.jpg

Rohe frische Leber- und Blutwurst

Frische Leber- und Blutwurst ist jedoch nicht einfach zu
bekommen. Geraucherte gibt es Uberall, aber frische ..? Ich
habe wirklich lange danach gesucht, um dieses leckere Gericht
wieder mal zuzubereiten, aber zunachst hatte ich lange Zeit
keinen Erfolg. An der Frischfleischtheke meines Discounters
bekomme ich die Wirste nicht, weil er sie nicht im Sortiment
hat. Und nicht mal Uber einen seiner Lieferanten kann er sie
liefern. Also musste ich zu verschiedenen kleinen Schlachtern
fahren, ob ich die Wirste dort bekomme. Da bin ich vor kurzem
auf den Onlineshop der Metzgerei Bodbel gestollen, die viele
verschiedene Fleischartikel liefert, die man sonst nur sehr
schwer bekommt. Wie z.B. Innereien wie Kalbshirn, Stierhoden
oder Schweinenetz oder auch einmal in der Woche nach der
Schlachtung frische Leber- und Blutwurst.

Zutaten (fur 1 Person):

=1 frische (!) Leberwurst, ca. 175 g
=1 frische (!) Blutwurst, ca. 175 ¢
= Butter
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=L Chiabatta

Zubereitungszeit: 20 Min.

Butter in der Pfanne erhitzen. Die Wiurste an den Enden, wo sie
geklammert und verschlossen sind, aufschneiden. Dann anstechen
oder auch der Lange nach einschneiden. Die Leber- und
Blutwurst in der Butter anbraten. Manchmal platzt die Haut
auch an einigen Stellen selbst auf, so dass der Wurstinhalt
selbst herausquillt, oder man muss eben manuell nochmals
nachhelfen, etwas mit dem Kochldffel dricken und einige Male
wenden. Schon kross anbraten. Dann auf einem Teller mit
frischem Chiabatta oder Baguette servieren — oder noch
einfacher, die Pfanne auf einen Untersetzer oder ein
Holzbrettchen stellen und direkt aus der Pfanne essen. Danach
sollte man vielleicht noch einen gekuhlten Jagermeister oder
Korn geniellen, um besser verdauen zu konnen.



