Wiirstchen im Pfannkuchen-Teig mit Zwiebel-Madeira-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Wiirstchen:
10 Niirnberger Rostbratwiirstchen 10 Scheiben Friihstiicksspeck 1 EL siiler Senf

100 g Mehl 1 Ei 2 EL Sonnenblumendl
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Sauce:

75 g Butter 1 grofle Zwiebel 1 EL Mehl

75 ml Madeira 125 ml Gemiisefond Worcestershiresauce

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Das Ei, Mehl, Senf sowie etwas Salz und Pfeffer zu einem Pfannkuchenteig verriihren. Die Brat-
wiirstchen mit dem Frithstiicksspeck umwickeln. Das Ol in eine hitzebestéindige Pfanne geben
und im Ofen erhitzen. Sobald die Pfanne heif3 ist, herausnehmen und den Pfannkuchenteig hin-
eingieflen und mit den umwickelten Wiirstchen spicken. Das Ganze wieder fiir etwa 20 Minuten
in den Backofen geben, bis der Teig schon gebraunt ist.

Fiir die Zwiebel-Madeira-Sauce die Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Zwiebel abziehen in
Ringe schneiden und in der Pfanne glasig anschwitzen. Anschliefend mit Mehl bestduben und
mit Madeira und Fond abléschen. Abschlielend noch mit Salz, Pfeffer und Worcestershiresauce
abschmecken und kurz koécheln lassen.

Die Wiirstchen im Pfannkuchenteig mit Zwiebel-Madeira-Sauce auf Tellern anrichten und ser-
vieren.
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