Bratwurst im Bldatterteig mit Wirsing

Fiir 4 Personen:
Fiir die Wiirste:

350 g Blitterteig 2 EL Pflanzenol 4 grobe Schweinsbratwiirste, (80 g)
1 Ei

Fiir den Wirsing:

400 g Wirsing 1 EL Butterschmalz 200 g Sahne

Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 2 EL Butter 1 EL Weizenmehl, (405)

200 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Bléitterteig gegebenenfalls auftauen lassen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Bratwiirste darin kurz von allen Seiten anbraten, bis sie
etwas Farbe angenommen haben. Dann aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Den Blatterteig diinn ausrollen, so zurechtschneiden, dass man die Wiirste darin gut einwickeln
kann.

Die Wiirste einzeln, wie kleine Péckchen, in den Blétterteig einwickeln und auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Ei verquirlen und die Wurstpéckchen damit bepinseln. Das Blech in den vorgeheizten Ofen
geben und die Wurst-Péckchen ca. 20 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit vom Wirsing den Strunk ausschneiden, die Blétter waschen, abtropfen lassen
und in feine Streifen schneiden.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen. Wirsingstreifen darin kurz andiinsten, dann Sahne
angiefen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Sahne bei mittlerer Hitze einkochen lassen
und den Wirsing dabei weichkochen.

Fiir die Sauce die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf die Butter erhitzen. Zwiebel darin anschwitzen, mit Mehl bestduben. Gemiise-
brithe unter Riihren zugieflen und alles gut verrithren. Unter Rithren die Sauce ca. 6 Minuten
kocheln lassen.

Die Sauce mit einem Piirierstab leicht piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Petersilie abspiilen, trockenschiitteln, fein schneiden und unter die Sauce mischen.

Die Bratwurstpéckchen aus dem Ofen nehmen.

Zum Anrichten die Blétterteigwiirste schrig anschneiden, auf Teller geben, mit der Sauce um-
gieBen und den Wirsing dazugeben.

Tipp:

Wer seine eigenen Bratwiirste machen will braucht dafiir einen Fleischwolf mit Wurstaufsatz und
ca. 1 m Naturdarm (fiir Wiirste). Und so werden sie gemacht: Fiir 10 selbst gemachte Bratwiirste
3 Knoblauchzehen schilen und mit etwas Salz bestreuen. Mit einem Messerriicken den Knob-
lauch zu einem Mus zerdriicken. 1 kg gemischtes Hackfleisch mit dem zerdriickten Knoblauch
und 125 ml lauwarmen Wasser zu einem luftigen lockeren Brit verkneten. Die Masse mit Salz
und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Den Fleischwolf mit dem Wurstaufsatz an eine Tischkante
montieren, ca. 1 m Naturdarm auf den Wurstaufsatz ziehen. Das Ende des Naturdarms gut ver-
knoten. Das Brét durch den Fleischwolf in den Wurstdarm driicken, in der gewiinschten Lénge
die Wurst abdrehen. Dann die néchste Wurst durch den Fleischwolf driicken. Diese nun in der



anderen Richtung abdrehen. So weiter verfahren, bis das Brit aufgearbeitet ist. Anschlielend
den Darm vom Wurstaufsatz abziehen und am Ende der letzten Wurst wieder verknoten. Den
Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Wiirste in eine Auflaufform mit
etwas Wasser geben, und im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten garen.
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