Pikante Bratwurst mit Senf und Rahm-Kartoffel-Kraut

Fiir zwei Personen
Fiir die Bratwurst:

150 g Schweinenacken 150 g fetter Schweinebauch 6 getrocknete Ol-Tomaten
% TL siifles Paprikapulver % TL scharfes Paprikapulver % TL Ras-el-Hanout
% TL Piment-d’Espelette 2 Zweige Basilikum 1 EL Ghee

1 TL feines Salz Pfeffer

Fiir das Rahmkraut:

300 g Weinsauerkraut 2 Kartoffeln 1 Zwiebel

250 ml Rinderfond 200 g Sahne 1 TL Zucker

1 EL Butter % TL mildes Curry

Fiir den Senf:

250 g Senfkorner 50 g Zucker 200 ml Wasser

150 ml Weiflweinessig 15 g feines Salz

Das Fleisch und den Speck mit den getrockneten Tomaten durch den Fleischwolf drehen und
fein wolfen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Basilikum, Paprika,
Ras el-Hanout und Piment d’Espelette zum Brét geben und gut vermengen.

Den Wurstaufsatz montieren, den Darm auf die Tiille ziehen und mit dem Brét die Wiirste fiil-
len. Verdrehen und verknoten. Die Wiirste dann bei kleiner bis mittlerer Hitze in Ghee braten
und von allen Seiten brdunen.

Fiir das Rahmkraut:

Das Sauerkraut wissern und ausdriicken. Die Zwiebel abziehen, halbieren, fein wiirfeln und in
der Butter in einem kleinen Topf andiinsten.

Zucker hinzufiigen und karamellisieren lassen. Sauerkraut, Sahne, Rinderfond und Kartoffelwiir-
fel hinzufiigen und etwa 20 Minuten im unbedeckten Topf kécheln lassen.

Mit Curry abschmecken.

Fiir den Senf:

Die Senfkorner mit Zucker und Salz in einem Morser fein stoflen. Wasser und Weilweinessig
dazugeben und kurz in einem kleinen Topf aufkochen.

Abkiihlen lassen und in einer Schale im Kiihlschrank kalt stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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