Kartoffel-Gemduse-
Grostl mit Nurnbergern fir 4 personen

Zutaten flir 4 Personen

500 g festkochende 1 groBe rote Paprikaschote gemahlener Kimmel

Kartoffeln 1 Zwiebel getrocknetes Bohnenkraut

Salz 2 EL braune Butter mildes Chilisalz

100 g breite Bohnen 100 ml Gem{sebriihe 1 EL Petersilienblatter (frisch geschnitten)
'/ kleine Fenchelknolle 1 Knoblauchzehe (in Scheiben) 14 Original Nirnberger

4 Friihlingszwiebeln 2 Scheiben Ingwer Rostbratwiirste

Etwas Ol zum Braten

Zubereitung

Die Kartoffeln mit der Schale griindlich waschen und in Salzwasser 20 bis 25 Minuten weich garen. AbgieBen,
ausdampfen lassen und méglichst heiB pellen. Abkiihlen lassen und in Scheiben schneiden.

Die Bohnen putzen, waschen und schrag in 1 bis 1'% cm breite Stiicke schneiden. In Salzwasser fast weich garen,
in ein Sieb abgieBen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Den Fenchel putzen, waschen und den harten Strunk entfernen. Das Fenchelgriin beiseitelegen und den Fenchel in
etwa 1% cm groBe Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und schrag in 1 cm breite Stlicke schnei-
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den. Die Paprikaschote langs halbieren, entkernen, waschen, mit dem Sparschéler schalen und in etwa 1% cm
groBe Stiicke schneiden. Die Zwiebel schalen und in 1 bis 1'2 cm groBBe Wirfel schneiden.

In einer Pfanne 1 bis 2 TL braune Butter erhitzen und den Fenchel darin bei mittlerer Hitze andiinsten.

Die Paprika dazugeben und kurz miterhitzen. Die Briihe angieBen, Knoblauch und Ingwer hinzufiigen und alles mit
geschlossenem Deckel 5 Minuten diinsten. Nach 3 Minuten die Friihlingszwiebeln dazugeben. Zuletzt die Bohnen hin-
zufligen und in der Briihe erwarmen. Alles in ein Sieb abgieBen, dabei den Ingwer wieder entfernen.

Die Ubrige braune Butter in einer groBen Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben und Zwiebelwiirfel darin portions-
weise anbraten. Das Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen und die Rostbratwiirstel darin auf beiden Seiten hellbraun

braten. Aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und schrag halbieren.

Die Gemiisemischung und die Wiirstel zu den Kartoffeln geben. Mit je 1 Prise Kimmel und Bohnenkraut sowie Chilisalz
wirzen und zuletzt die Petersilie darliberstreuen.

Guten Appetit!
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Grill-Empfehlung

Nurnberger Rostbratwurste
Die schmeckt mir!

Die Kunst des Grillens

Original Niirnberger Rostbratwurst auf dem Grill: Entfachen Sie ein groBziigiges Feuer und lassen Sie dassel-
be bis zur Glut herunterbrennen ohne Grillgut auf den Rost zu legen. Wenn Sie die Wiirste zu frih auf den Grill
legen, besteht die Gefahr des Anbrennens derselben und durch das heruntertropfende Fett kann eine ungleiche
Hitzeentwicklung entstehen. Beniitzen Sie am besten zusatzlich ein feinmaschiges Drahtgitter, welches Sie Uber
den normalen Grill-Rost legen, damit die HoWe Original Niirnberger Rostbratwiirste nicht in die Glut fallen kénnen.
Mit einer (Wurst-)Zange wenden Sie das Grillgut mehrmals, bis es auBen knusprig braun und innen zart
durchgebraten ist. Grundregel: Bei nicht zu starker Hitze langer grillen und oft wenden — so kommen sie in den

vollendeten Genuss einer HoWe Original Niirnberger Rostbratwurst.

Die Kunst des Bratens

Original Niirnberger Rostbratwurst in der Pfanne: Erwdrmen Sie in einer mittelgroBen Pfanne zwei Essloffel
guten Speise-Ols bei maBig bis starker Hitze, damit die Wiirste nicht anbrennen. Ob das Ol heiB genug ist, kénnen Sie
einfach testen, indem sie einige Tropfen Wasser hineinspritzen: wenn es zischt, ist die Temperatur genau richtig. Bevor
Sie nun die HoWe Original Niirnberger Rostbratwiirste in die Pfanne geben, reduzieren Sie die Hitze.

Auch hier gilt die Grundregel: lieber bei maBiger Hitze langer braten und mehrmals wenden, bis die Wiirste au-
Ben knusprig braun und innen zart durchgebraten sind. So werden die kostbaren Zutaten schonend zur vollen
geschmacklichen Entfaltung gebracht. Kombinieren Sie nun die fertig gebratenen oder gegrillten HoWe Original
Nirnberger Rostbratwiirste mit Ihren Lieblingsbeilagen; die Mdglichkeiten richten sich ganz nach lhrem

personlichen Geschmack. Wir wiinschen guten Appetit.
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