I REeZEPTE DER WOCHE

Eintopfgerichte
mit Fleischwurst

Viel mehr als nur ein Sattmacher

In den Wintermonaten hungert der Kérper nach Vi-
taminen und Kohlenhydraten, dem , Heizstoft” des
Organismus. Aus rustikalem Herbst- und Winterge-
miise, Kartoffeln, Fleisch oder Fisch und weiteren
Zutaten, in einem grofien Topf gekocht, lassen sich
Suppenkostlichkeiten zubereiten. Als Hauptgericht
mit einer Scheibe Brot verzehrt, wirmen und kraf-
tigen sie ungemein. Neben vielen anderen schmack-
haften Zutaten eignet sich Fleischwurst besonders
gut als Eintopf-Zutat. Man schneidet sie einfach in
die Suppe und lésst sie mit heify werden. Fleischwurst
oder Lyoner wird iiberwiegend aus Schweinefleisch
und frischem, kernigem Nacken- und Riickenspeck
hergestellt.

Gesund und lecker ist die Gerstensuppe.
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Tiroler Gerstensuppe

Zutaten (fiir 4 Personen): 2 Stangen Porree, 200 g
Perlgraupen, 1/2 TL Kimmel, 2 EL Schweine- oder
Butterschmalz, 2 1 Hithnerbriihe, 2 Apfel, 1 TL Zitro-
nensaft, 250 g Fleischwurst, etwas Petersilie.

Zubereitung: Porree langs halbieren, quer in Strei-
fen schneiden. Dunkle Porreestreifen beiseitelegen.
Graupen mit Kiimmel und hellen Porreestreifen in
1 EL Schmalz 1 min diinsten. Mit Briihe aufgiefien,
30 - 40 min kocheln. Apfel vierteln, entkernen,
quer in Scheiben teilen, mit Zitronensaft betrdufeln.
Fleischwurst héuten, in Streifen schneiden. Apfel in
der Suppe kurz aufkochen. Ubrigen Porree in 1 EL
Schmalz 3 min diinsten, Wurst 2 min mitbraten. Mi-

schung unter die Suppe ziehen. Mit Petersilie garnie-
ren. Wer mag, gibt etwas Essig hinein.

Weifikohl mit Rinderbrust

Zutaten (fiir 6 Personen): 750 gepokelte Rinder-
brust, 200 g durchwachsener Speck, etwas Fett,
2 Zwiebeln, 1 gehackte Knoblauchzehe, 2 Lorbeer-
bldtter, 10 Pfefferkorner, 2 Pimentkorner, 4 Gewlirz-
nelken, 1 kg Weif3kohl, 4 Mohren, 1/2 Sellerieknolle,
4 Kartoffeln, Salz, Pfeffer, 150 g Fleischwurst.
Zubereitung: Weifikohl, geschilten Sellerie, M6hren
und geschilte Kartoffeln grob zerkleinern, beiseite-
stellen. Speck wiirfeln, in Fett ausbraten, gehackte
Zwiebeln und Knoblauch zugeben. Lorbeer, Pfeffer,
Piment und Nelken in ein Leinentuch binden, in
den Topf legen. 1,5 1 Wasser darin aufkochen, Rin-
derbrust hineingeben. 30 min kochen. Gewiirzbeu-
tel herausnehmen, Gemiisemischung zugeben, wei-
tere 30 min kochen, salzen, pfeffern. Gepellte Wurst
in Scheiben schneiden, zum Schluss zugeben und
erwarmen.

Rosenkohlsuppe

Zutaten (fiir 4 Personen): 500 g fast weich gekoch-
tes Suppenfleisch, 500 g Kartoffeln, 1 Bund Sup-
pengriin, 500 g Rosenkohl, Salz, Pfeffer, 1 gehackte
Knoblauchzehe, je 1 Messerspitze Thymian und Ma-
joran, 100 g gepellte Fleischwurst.

Zubereitung: Kartoffeln schilen und wiirfeln, Sup-
pengriin grob zerkleinern, beides mit Knoblauch
zum gewiirfelten Fleisch in den Topf geben, 1,5 1
Wasser angieflen. Nach 10 min Rosenkohl zugeben,
salzen, pfeffern, Krdauter unterrithren. Noch circa
20 min kochen, gegen Ende der Garzeit gepellte und
in Stiicke geschnittene Wurst zugeben.

Wintereintopf

Zutaten (fiir 4 Personen): 1 Zwiebel, 500 g Wirsing,
400 g Mohren, 500 g Kartoffeln, 1 EL Majoran, 1 TL
Senfkorner, 2 EL Ol, Salz, Saft einer halben Zitrone,
500 g Fleischwurst, 4 EL Senf, 200 g Schmand.
Zubereitung: Zwiebel abziehen, wiirfeln. Wirsing
vierteln, in Quadrate schneiden. Mohren, Kartoffeln
schilen, vierteln, in 5 mm dicke Scheiben teilen.
Zwiebel, Majoran, Senfkérner im Ol anbraten. Wir-
sing, Mohren, Kartoffeln kurz mitdiinsten. Salzen,
mit 2 1 Wasser aufgiefien, 15 min kocheln lassen.
Vom Herd nehmen.

Zitronensaft, gehdutete Wurst hineingeben,
15 min ziehen lassen. Wurst in Scheiben schneiden,
mit dem Eintopf in tiefe Teller geben. Evtl. mit Ma-
joran garnieren. Senf und Schmand vermengen, mit
dem Eintopf servieren.





