Herrieder Bratwurst auf Mariniertem Semmeknode

Kategorien:  FHeisch, Wurst, KIoR3e
Zutaten fur: 4 Portionen

SEMVEL KNODEL

12 Semmel n; vom Vort ag
1 kl ei n. 2w ebel ; gehackt
3 Essl . Speckwirfe

50 Gramm Butter; zerl assen

200 m Mlch

Sal z, Pfeffer, Miskatnuss

3 mttl. Eier
1 Bund Petersilie; fein gehackt

BARLAUCHVI NAI GRETTE

1 Essl. Bal samessig
1 Essl. Estragonessig
Sal z, wei Ber Pfeffer

3 Essl. Kraft- oder |nstant-BrUhe

2 Essl . Mai skei ndl

1 Essl. Wal nusso

1 Essl. divenod
10 Bar | auchbl @t ter; fein gehackt
1 Schal otte; fein gehackt

AUSSERDEM
4 Rohe Herri eder Bratwirste

Er sat zwei se andere franki sche Bratwirste
Schwei neschnal z; zum Brat en

8 Stangen Wi Ber Spargel; bissfest gegart
Bar | auchbl atter; zum Garni eren

Anleitung:

Semmel n in Wirfel schneiden. Zw ebel und Speck in der Butter
andunsten, M| ch zugeben und kurz erwdrmen. Alles auf die Semeln
geben, mt Salz, Pfeffer und Miuskat wirzen und 30 M nuten zi ehen

| assen. Dann Eier und Petersilie zugeben und grindlich unterm schen

Den Teig zu einer Rolle fornmen, erst in Klarsichtfolie, dann in
Alufolie wickeln. Dabei die Nahtstelle und di e Enden gut
verschlieBen. Die Semrmelteigrolle in |eise siedendem Wasser etwa 30
M nut en garen. Dann herausnehnmen und abkihl en | assen. Den Knddel mt
der Aufschnittnmaschi ne oder einem scharfen Messer in dinne Schei ben
schnei den.

Fur die Vinaigrette Essig, Salz, Pfeffer und Brihe mt dem
Schneebesen verrihren. A nach und nach unterschl agen. Béarl auch und
Schal otten unterrihren und die Vianigrette 10 M nuten durchzi ehen

| assen. Vor dem Servieren nochmal s abschnecken

Die Wirste i m hei Ben Schwei neschmal z schdn braun braten

Knodel schei ben auf den Tellern verteilen und mt der Vinaigrette
betréaufeln. Je 2 Stangen Spargel und 1 Bratwurst darauf anrichten
und mt Barlauchbl attern garnieren

Zubereitungszeit: 1 Stunde



Herrieder Bratwurst auf Mariniertem Semmeknode

Quédle:

Rezept erfasst mt *RK* 25.02.2013
von Konrad Hei zmann



