B ReZEPTE DER WOCHE

Leckere Gerichte
mit Bratwurst

Appetit auf herzhafte Hausmannskost

Wenn es wieder kiihler wird, steigt auch der Appetit
auf deftige Hausmannskost. Verwohnen Sie sich und
Ihre Lieben mit kostlichen Bratwiirstchen.

Gemiisetopf mit Fleischklofichen

Zutaten (fiir 4 Portionen): 500 g Zucchini,
100 g Brokkoli, 700 g Kartoffeln, 2 EL Ol, 1 EL Butter-
schmalz, 1 Gemiisezwiebel, 1 grofle Dose Tomaten,
1,25 1 Gemiisebriihe, Majoran, Salz, Pfeffer, Muskat,
4 rohe Bratwiirste, 125 ml Sahne.

Zubereitung: Zucchini in Wiirfel schneiden, Brok-
koli in Roschen teilen. Geschilte Kartoffeln wiirfeln.
Ol und Butterschmalz erhitzen. Zwiebel schilen,
klein schneiden, im Fett goldgelb angehen lassen.
Tomaten Kklein stiickeln, mit Tomatensaft, Zucchini,
Brokkoli und Kartoffeln zugeben. Alles unter Rithren
bei schwacher Hitze 10 min garen. Mit Briihe ablo-
schen, salzen, pfeffern, mit Muskat wiirzen, gehack-
ten Majoran einstreuen. Wurstbrit als walnussgrofle
Klof3chen aus der Pelle in kochelnde Briithe driicken.
Rund 10 min garen. Sahne einriihren.

Bratwurst-Gemiise-Spief3

Zutaten (fiir 4 Portionen): 4 kleine Schalotten,
1 gelbe und 1 orange Paprikaschote, 1 kleine Zucchi-
ni, 16 Kirschtomaten, 500 g Bratwurst, 1 TL gehack-
te Rosmarinnadeln, Salz, Pfeffer, 8 gedlte Spief3e,
Butterschmalz.

Bratwurst klassisch im Brotchen: Aber die deutsche
Spezialitit kann viel abwechslungsreicher genossen

werden. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Zubereitung: Geschilte Schalotten halbieren. Papri-
ka in mundgerechte gleichméfige Stiicke schneiden.
Bratwiirste und Zucchini in rund 2 cm dicke Schei-
ben schneiden, abwechselnd mit Schalotten, Papri-
ka und Tomaten auf Spiefle stecken, mit Rosmarin
bestreuen, salzen, pfeffern. Spief3e unter Wenden in
Butterschmalz braten.

Bratwurst auf Zwiebelgemiise

Zutaten (fiir 4 Portionen): 500 g geschilte Boskoop,
2 geschailte grofle Gemtisezwiebeln, 4 rohe Bratwiirs-
te, 30 g Butterschmalz, 2 Nelken, Majoran, Salz, Pfef-
fer, Zimt.

Zubereitung: Apfel und Zwiebeln in diinne Spalten
schneiden. Bratwiirste rundum mehrmals einste-
chen, in Butterschmalz braten. Nach dem Anbraten
Boskoop, Zwiebeln und Nelken hinzugeben, Pfanne
zudecken, ab und zu umriihren, Wiirste wenden. Ge-
miise salzen, pfeffern, mit gehacktem Majoran und
etwas Zimt wiirzen, Wiirstchen darauf anrichten.

Reisgratin mit Bratwurst

Zutaten (fiir 4 Personen): 250 g griine Bohnen, Salz,
400 g Karotten, 2 Stangen Lauch, 1/2 Kohlrabiknol-
le, frisches Bohnenkraut, 1 gewtirfelte Zwiebel, 40 g
Butterschmalz, 250 g Rundkornreis, 750 ml Gemii-
sebrithe, 1 Bund gehackte Petersilie, 4 Bratwiirste,
Pfeffer, 125 g Edamer, OL.

Zubereitung: Bohnen halbieren, in gesalzenem
Wasser 12 min kochen, abtropfen lassen. Geschilten
Kohlrabi und Karotten in Scheiben, Lauch in Ringe
schneiden. Zwiebel in 20 g Butterschmalz glasig an-
gehen lassen. Reis zuftigen, kurz andiinsten. Mit Brii-
he abloschen, aufkochen, zugedeckt sanft garen. 15
min vor Ende der Garzeit Bohnen, Karotten, Kohlra-
bi, Lauch und Bohnenkraut zufiigen. Petersilie zuge-
ben, salzen, pfeffern. Wurst in Scheiben schneiden,
in restlichem Butterschmalz braten. Reis abgief3en,
eine Halfte in geolte Auflaufform geben. Wurst dar-
auf verteilen, restlichen Reis daraufgeben. Geriebe-
nen Edamer {iberstreuen, im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad 20 min gratinieren.

Thiiringer Bratwurst spezial

Zutaten (fiir 4 Portionen): 4 Bratwiirste, Butter-
schmalz, 1 Schalotte, 250 ml wiirziges Bier, 1 Lor-
beerblatt, Pfeffer, Salz, 1 EL Speisestérke.
Zubereitung: Fein gehackte Schalotte in Butter-
schmalz diinsten, Wiirstchen hinzugeben, braunen.
Mit Bier abloschen, aufkochen, salzen, pfeffern,
Lorbeer zugeben. 10 min sanft kocheln. Wiirste her-
ausnehmen, warm stellen. Bratfond mit Stirke andi-
cken, durchkochen. Dazu Kartoffelpiiree reichen.





