Selbstgemachte Bratwurst, Linsen-Salat, Petersilien-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratwurst:

Schweineschulter a 300 g Schweinebauch a 300 g (ohne Schwarte)

1 Schafsdarm / Schafssaitling 4 Zitrone (Abrieb) 3 Bund glatte Petersilie
% Lorbeerblatt 1 EL weifler Pfeffer 3 Pimentkorner

1 TL Kiimmelsamen Salz Pfeffer

Fiir den Linsensalat:

150 g Belugalinsen % Granatapfel 100 g Honig-Ziegenkise
% Mohre % Zehe Knoblauch 2 Friihlingszwiebeln

1 Zitrone (Saft und Abrieb) 1 TL Weiweinessig Salz, Pfeffer

Fiir den Petersilien-Dip:

1 EL Schmand 1 TL mittelscharfen Senf 2 Zweige glatte Petersilie
Salz

Fiir die Bratwurst:

Fleisch in Wiirfel schneiden und durch den Fleischwolf geben.

Wahrenddessen den Pfeffer, die Pimentkorner, Salz, die Kiimmelsamen und Lorbeerblatt in einer
Pfanne erhitzen. Anschliefend aus der Pfanne rausholen und mérsern. Die gemdrserten Gewiirze
sowie Petersilie und Zitronenabrieb zum Fleisch geben und nochmal in den Fleischwolf geben.
AnschlieBend den Darm auf den Wurstbefiiller ziehen und den Darm befiillen. Wiirste abbinden
und in der Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten.

Fir den Linsensalat:

Mohre schélen und kleinschneiden. Linsen und Mohre in einen Topf mit gesalzenem Wasser ge-
ben und etwa 10 Minuten kochen. Linsen aus dem Topf holen, in ein Sieb geben und abtropfen
lassen. Knoblauch abziehen und zusammen mit der Friihlingszwiebel kleinschneiden.

Linsen, Knoblauch, Mohre und Friihlingszwiebel in die Pfanne, in der vorher die Wurst gebra-
ten hat, geben. Kurz schwenken, den Essig, die Zitronenzeste, Salz, Pfeffer und den Zitronensaft
dazugeben.

Granatapfelkerne aus dem Apfel holen und zusammen mit dem Ziegenkése hinzugeben. Noch
einmal schwenken.

Fiir den Petersilien-Dip:

Petersilie abbrausen, trocken wedeln und kleinhacken. Schmand, Senf, Petersilie, und Salz in
einer Schiissel miteinander vermengen.

Selbstgemachte Bratwurst mit Linsensalat und Petersilien-Dip auf Tellern anrichten und servie-
ren.
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