ESSEN &

KULINARISCHE
ABENTEUER




Anzelgen- und Redaktionsschluss ist der 02.0Oktober 2023

der nachste ESSE" & KOChen

erscheint am 05. Oktober 2023

Impressum

Founder & Publisher: Markus Elsasser

Editor in Chief: Sabine Elsasser (V.I.5.D.P.)
Redaktion: Christine Arnoldt
Geschaftsfuhrer: Sabine Elsasser

Verlag: FUNDSCENE Media UG (haftungsbeschrankt)
Blucherstr. 32 - DE-75177 Pforzheim
Registergericht: Amtsgericht Mannheim
Registernummer: HRB 726461
Ust-ldent-Nummer: DE309/55082

Tel.: +49 (0)7231 - 6035228
E-Mail: contact@thepublishergang.com

Cover Image:. ©

Anzeigenleitung

Edeltraud Richter +49 (0)7231 - 7760106
contact@thepublishergang.com

Die Inhalte des ESSEN & KOCHEN TIPPS UND TRICKS MAGAZINS sind urheberrechtlich geschutzt, alle Rechte liegen beim Verlag
FUNDSCENE Media UG (haftungsbeschrankt) Vervielfaltigung oder Nachdruck bedarf der ausdrucklichen Genehmigung des Verlages.

Autoren und Interviewpartner sind im Sinne des Presserechts selbst fur Ihre Aussagen und Empfehlungen verantwortlich. Die Aussagen
von Autoren und Interviewpartnern spiegeln nicht unbedingt die Meinung der Redaktion oder des Verlags wider.

2 Essen & Kochen 11/2023



ESSEN & KOCHEN

Edition Rezepte 11/2023

FROM THE EDITOR

Essen & Kochen Tipps und Tricks

Das wochentliche Kochmagazin fiir kulinarische Abenteuer

~Essen und Kochen Tipps und Tricks" ist ein einzigartiges Kochmaga-
zin, das wochentlich neue und aufregende Rezepte aus der ganzen Welt
prasentiert. Wenn du eine Leidenschatft fiir kulinarische Entdeckun-
gen hast und gerne die Aromen fremder Kulturen in deiner Kiiche er-
leben mochtest, dann ist dieses Magazin genau das Richtige fiir dich!

Jede Ausgabe von ,Essen und Kochen Tipps und Tricks” nimmt dich mit
auf eine Reise rund um den Globus und bietet dir eine vielfiltige Auswahl
an authentischen Gerichten, die von renommierten Kochen und leidenschaft-
lichen Food-Bloggern kreiert wurden. Von exotischen Gewtirzen der indischen
Kiiche tiber die frischen Aromen der mediterranen Gerichte bis hin zu den umami-rei-

chen Spezialitdten aus Ostasien - unser Magazin deckt die ganze Bandbreite der internationalen Kiiche ab.

Unser talentiertes Team von Autoren und Redakteuren sammelt und prisentiert die besten Rezepte, die
von traditionellen Familienrezepten bis hin zu modernen Interpretationen reichen. Jedes Rezept wird
sorgfiltig getestet und mit Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen sowie niitzlichen Tipps und Tricks versehen,
um sicherzustellen, dass auch Anfidnger in der Kiiche ein erfolgreiches kulinarisches Erlebnis haben.

Zusitzlich zu den kostlichen Rezepten bietet ,,Essen und Kochen Tipps und Tricks™ auch faszinieren-
de Hintergrundinformationen tiber die kulinarischen Traditionen und Essgewohnheiten verschiedener
Lander. Wir stellen dir lokale Zutaten vor, geben Empfehlungen fiir die besten Mirkte und Restaurants
weltweit und teilen inspirierende Geschichten tiber die Menschen, die hinter den Gerichten stehen.

Egal, ob du nach neuen Ideen fiir das Abendessen suchst, deinen kulinarischen Horizont erweitern moch-
test oder einfach nur Spafs am Kochen und Geniefsen hast - ,,Essen und Kochen Tipps und Tricks™ ist dein

wochentliches Ticket fiir eine unvergessliche kulinarische Reise um die Welt. Tauche ein in die Vielfalt der
internationalen Kiiche und lass dich von den faszinierenden Aromen und Geschméckern inspirieren!

Viel Spass beim Kochen und Genief3en!

Markus Elsasser Founder & Publisher

The ... FOLLOW US /thepublishergan
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Zubereitung:

1. Die Rindswirste in einer Pfanne oder auf einem Grill braten, bis sie rundherum goldbraun
und gut durchgegart sind. Anschlie3end in Scheilben schneiden und beiselte stellen.

2. In einer groBen Pfanne oder einem Brater etwas Ol

ernitzen und di

3. Die gehackten Knoblauchzehen hinzufiigen und kurz
mit der Zwiebel anbraten, bis der Knoblauch duftet.

4. Die Zucchir

Wurst-Ratatouille

8 Rindswurste (ca. 800 g)
2 Zucchinl, In Scheiben geschnitten (ca. 300 g)

2 Paprika, in Streifen geschnitten (ca. 300 Q)
1 Zwiebel, gehackt (ca. 150 g)

Gewurze nach Geschmack (Salz, Pfefter, Thymian, Basilikum)

geben. Bel mit

bis das Gemuse leicht gebraunt ist und anfangt weich zu werden.

9. Die Dose Tomatenwdirfel hinzufligen und gut umrtihren. Die Mischung mit Salz, Pfeffer,
Thymian und Basilikum wurzen. Passen Sie die GewUrze nach lhrem Geschmack an.

6. Die in Scheiben geschnittenen Wurststiicke in die Pfanne geben und unterriihren.

/. Die Wurst-Ratatouille-Mischung etwa 10-15 Minuten kdcheln lassen,
damit sich die Aromen vermengen und das Gemuse weich wird.

8. Vor dem Se

ESSEN & KOCHEN

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

rginen, in Wurfel geschnitten (ca. 400 Q)

lauchzehen, gehackt
Tomatenwdrfel (ca. 400 Q)

e gehackte Zwiebel darin glasig anschwitzen.

Ischelben, Auberginenwurfel und Paprikastreiten in die Pfanne
lerer Hitze unter gelegentlichem Ruhren etwa 10 Minuten anbraten,

rvieren abschmecken und gegebenentalls weitere Gewulrze hinzufugen.

Guaten ppetit!
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Wurst und Spinat-Pasta

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Bratwurste (ca. 400 Q)

400 g Penne oder eine andere Pasta Ihrer Wahl
1 Tasse frischer Spinat (ca. 30 g)

2 Knoblauchzehen, gehackt

1/2 Tasse sahne (ca. 120 ml)

1/2 Tasse geriebener Parmesan (ca. 60 Q)

Salz und Pfefter nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Bratwdirste in einer Pfanne bei mittlerer Hitze braten. bis sie rundum
goldbraun und durchgegart sind. AnschlieBend die Wurstchen in Schelben schneiden.

2. In einem groBen Topf Wasser zum Kochen bringen und die Penne oder die gewéhlte Pasta nach
den Anweisungen auf der Verpackung al dente kochen. Danach abgiel3en und beiseite stellen.

3. In einer Pfanne den frischen Spinat und die gehackten Knoblauchzeher
in etwas Ol anbraten, bis der Spinat zusammenfallt und der Knoblauch duftet.

4. Die Sahne und den geriebenen Parmesan zum Spinat und Knoblauch in die Pfanne
geben. Alles gut vermengen und kurz kocheln lassen, bis die Sahne leicht eindickt.

9. Die geschnittenen Wurstscheiben hinzufligen
und welter kocheln lassen, bis sie durchgewarmt sind.

6. Die gekochte Pasta zur Pfanne geben und alles gut vermengen, damit
die Pasta mit der cremigen Sauce und den Wurststucken uberzogen ist.

/. Den Wurst und Spinat-Pasta mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. Beim Kauf der Bratwurste solltest du auf gute Qualitat achten. Deutsche Bratwurste
gibt es In verschiedenen Variationen, von mild bis wurzig. Je nach deiner Vorliebe kannst du deine

Lieblingsbratwurst auswahlen. Die Verwendung hochwertiger Bratwulrste sorgt fur ein besseres
Geschmackserlebnis. 2. Wahrend das Rezept die klassische Kombination aus Bratwurst, Sauerkraut und Senf

prasentiert, kannst du gerne kreativ werden. Betrachte das Sauerkraut als Basis und probiere verschiedene
senf- oder SoBBensorten aus, um deinem Gericht eine einzigartige Note zu verleihen. Zum Belsplel konntest
du suBen Senf, Dijon-Senf oder sogar eine selbstgemachte Senfsol3e verwenden, um den Geschmack

danzupassen.

3 Essen & Kochen 11/2023
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Wurst und Sauerkraut
Ein Klassiker aus Deutschland

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 8 deutsche Bratwdlrste (ca. 800 Q)
e 500 g Sauerkraut
e GSenfnach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Grill oder eine Grillpfanne auf mittlere Hitze vorheizen.

2. Wahrend der Grill vorheizt, das Sauerkraut in einem Topf erhitzen. Das
Sauerkraut kann entweder auf dem Herd oder in der Mikrowelle erhitzt
werden. Es sollte warm sein, um gut zu den Bratwursten zu passen.

3. Die deutschen Bratwiirste gleichméBig auf den Grill legen. Braten Sie sie
etwa 10-15 Minuten lang, bis sie goldbraun und gut durchgegart sind. Dabel
gelegentlich wenden, damit sie von allen Selten gleichmalig gegrillt werden.

4. Wahrend die Bratwdrste grillen, kénnen Sie den Senf vorbereiten und in kleine
Schusseln oder Sauciere fullen, damit jeder Gast nach Belieben hinzutugen kann.

9. Sobald die Bratwirste fertig gegrillt sind und eine
schone Braunung haben, konnen Sie sie vom Grill nehmen.

6. Die warmen Bratwrste auf Tellern anrichten und das Sauerkraut als Beilage servieren.
Stellen Sie den Sent auf den Tisch, damit jeder sich nach Geschmack bedienen kann.

/. Jetzt kdbnnen lhre Gaste ihre deutschen Bratwiirste
nach Belieben mit Sauerkraut und Senf geniel3en!

Guaten ppetit!
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Waldort-Wurstsalat

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten + 30 Minuten Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Fleischwurst, In Warfel geschnitten
400 g Apfel, gewurfelt

200 g Sellerie, gewdrfelt

100 g Walnusse, gehackt

240 g Joghurt

o0 g Zitronensaft

o0 g Honig

Zubereitung:

1. In einer groBen Schussel die gewurfelte Fleischwurst, die gewtirfelten Apfel,
den gewdrfelten Sellerie und die gehackten Walnusse miteinander vermengen.

2. In einer separaten Schissel den Joghurt, Zitronensaft
und Honig zu einem cremigen Dressing verruhren.

3. Das Dressing Uber den Salat gieBen und alles gut miteinander
vermengen, bis die Zutaten gleichmalBig mit dem Dressing bedeckt sind.

4. Den Waldorf-Wurstsalat vor dem Servieren flir mindestens 30 Minuten im
KUhlschrank ziehen lassen, damit sich die Aromen gut verbinden konnen.

9. Den Salat gekunhlt servieren und genieBen. Dieser erfrischende Salat eignet sich
hervorragend als leichtes Mittagessen oder als Bellage zu gegrilltem Fleisch.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. VVariationen bei den Wurstsorten: Statt nur Wiener Wurstchen zu verwenden, kbnnen
verschiedene Wurstsorten ausprobiert werden, um der Quiche eine interessante Geschmacksnote zu
verlelhen. Denken Sie an Bratwdurste, Krakauer, Chorizo oder andere bevorzugte Wurstchen. Es Ist auch
moglich, vegetarische oder vegane Wurstchen zu verwenden, wenn eine fleischlose Version bevorzugt wird.
2. Vorbereltung Im Voraus: Die Quiche kann vorbereltet werden, indem der Blatterteig In die Form gelegt, die
Wurst- und Kaseschelben darauf arrangiert und die Eler-Milch-Mischung vorbereitet wird. Die Form kann dann
mit Plastikfolie abgedeckt und Uber Nacht in den Kuhlschrank gestellt werden. Am nachsten Morgen kann die
Quiche einfach aus dem Kuhlschrank genommen, mit Kase bestreut und gebacken werden. Dies spart Zeit,
wenn ein schnelles Frahstuck oder Mittagessen gewunscht ist.

12 Essen & Kochen 11/2023
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Wurst-Quiche

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zulaten:
e 1 Blatterteigrolle (ca. 230 Q)
e 8 Wiener Wurstchen (ca. 400 Q)
e 1 Tasse geriebener Kase (ca. 100 Q)
o 4 cEjer
e 1 Tasse Milch (ca. 240 ml)

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180°C (Umluft) vorheizen und eine Quiche- oder Tarteform einfetten.

2. Den Blatterteig ausrollen und in die vorbereitete Form legen, sodass der
Telg den Boden und die Seiten der Form bedeckt. Den Telg mit einer Gabel
mehrmals einstechen, um Blasenbildung beim Backen zu verhindern.

3. Die Wiener Wirstchen in diinne Scheiben schneiden.
4. In einer Schussel die Eier und die Milch verquirlen, bis sie gut miteinander vermischt sind.
9. Die geschnittenen Wiener Wirstchen gleichmaBig auf dem Blatterteig verteilen.

6. Die Eier-Milch-Mischung Uber die Wurstchen gieBen. Stellen Sie sicher,
dass die Mischung gut in alle Ecken und Uber die Wurstschelben gelangt.

/. Den geriebenen Kase gleichmaBig Uber die Quiche streuen.
8. Die Quiche in den vorgeheizten Ofen stellen und bei 180°C etwa 25 Minuten
pbacken oder bis sie goldbraun und fest ist. Die genaue Backzelit kann je nach Ofen

variieren, daher sollten Sie zwischendurch die Quiche Im Auge behalten.

9. Nach dem Backen die Wurst-Quiche aus dem Ofen nehmen und
kurz abkuhlen lassen, bevor Sie sie In Stucke schneiden und servieren.

Guaten ppetit!
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Zutaten:

8 Currywurste

Zubereitung:

1. Die CurrywUrste in einer
und gut durchgegart si

(ca. 800 Q)

2 Zwiebeln (ca. 200 g)

2 EL Currypulver

400 ml Tomatensol3e

Salz und Pfeffer nach Geschmack

auf einem Grill zuberer

en, um ein zusatzliches rauchiges Aroma zu erhal’

Currywurst-Pfanne

Zubereitungszeit: ca. 30-40 Minuten- Personen: 4-8

Pfanne bel mittlerer Hitze braten, bis sie rundherum goldbraun
nd. Dies dauert etwa 10-15 Minuten. Sie konnen die Wurste auch
en.

2. Wahrend die Currywirste braten, die Zwiebeln schélen und fein hacken.

3. Sobald die Currywurste fertig sind, aus der Pfanne nehmen und beiseite legen. In
derselben Pfanne die gehackten Zwiebeln anbraten, bis sie weich und leicht goldbraun sind.

4. Fugen Sie das Currypulver zu den angebratenen Zwiebeln
hinzu und braten Sie es kurz an, um das Aroma freizusetzen.

9. Die TomatensoBe hinzufiigen und gut vermengen. Lassen Sie die SoB3e
pbel niedriger Hitze etwa 10 Minuten kocheln, bis sie leicht eingedickt ist.

6. Die gebratenen Currywirste in die SoBe legen und fir weitere 5-10 Minuten
kocheln lassen, damit sie den Geschmack der Sol3e aufhehmen und durchziehen.

/. Mit Salz und Pfeffer

nach Geschmack abschmecken.

8. Die Currywurst-Pfanne hei servieren. Sie kdnnen sie mit Beilagen
wie Pommes, Brotchen oder Rels servieren, je nach Vorliebe.

Tipps & Tricks

Guaten ppetit!
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Wurst-Kartoffel-Suppe

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Krakauer Wurstchen, in Schelben geschnitten (ca. 400 Q)
4 Kartofteln, gewdrfelt (ca. 400 Q)

1 Zwiebel, gehackt (ca. 150 g)

1 Knoblauchzehe, gehackt

2 Tassen Gemusebruhe (ca. 480 ml)

1 Tasse Sahne (ca. 240 ml)

Gewlrze nach Geschmack (Salz, Pfefter, Paprika, Muskatnuss)

Zubereitung:

1. In einem groBen Topf oder einer Suppenkasserolle etwas Ol erhitzen
und die gehackte Zwiebel und den Knoblauch darin glasig anschwitzen.

2. Die gewdurfelten Kartoffeln hinzufigen und kurz mit den Zwiebeln und dem Knoblauch anbraten.

3. Die Gemusebrihe in den Topf gieBen und die Kartoffeln bei
mittlerer Hitze etwa 15-20 Minuten kochen, bis sie weich sind.

4. Die gewdrfelten Krakauer Wurstchen in die Suppe geben und
weltere 5-10 Minuten kocheln lassen, bis sie durchgewarmt sind.

9. Die Sahne hinzuftigen und gut umrthren. Die Suppe aufkochen lassen.
6. Mit Gewlirzen nach Geschmack abschmecken. Salz, Pfeffer, Paprika

und Muskatnuss eignen sich gut, um den Geschmack abzurunden. Passen
Sle die GewUrze nach Ihrem personlichen Geschmack an.

/. Die Suppe noch einige Minuten bei niedriger Hitze kécheln lassen, um die
Aromen zu vereinen und die gewunschte Konsistenz zu erreichen. Gegebenenfalls
mehr Sahne oder Bruhe hinzutugen, um die Konsistenz anzupassen.

8. Die Wurst-Kartoffel-Suppe heif3 servieren und nach Belieben mit
frischen Krautern oder gerostetem Brot garnieren.

Guaten ppetit!

Tipps & Tricks 17







ESSEN & KOCHEN

Jamaikanische Wurst-Patties

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Jamalkanische Wurstchen (z. B. Jerk-Wurst)
1 Packung Blatterteig (ca. 400 g)

1 TL Currypulver

1 TL Kreuzkummel

1 TL Chilipulver

Zubereitung:

1. Die jamaikanischen Wurstchen in einer Pfanne bei mittlerer Hitze
braten, bis sie rundnerum goldbraun sind. Dies dauert In der Regel
etwa 10-15 Minuten. Stellen Sie die gebratenen Wdrstchen belseite.

2. Den Bléatterteig ausrollen und in 8 gleichgroBe Quadrate schneiden.

3. Jedes Blatterteig-Quadrat mit einer Prise Currypulver, Kreuzkiimmel und Chilipulver wurzen.

4. Legen Sie ein gebratenes jamaikanisches Wirstchen in die Mitte jedes Blatterteig-Quadrats.

9. Falten Sie die Ecken des Blatterteigs Uber das Wurstchen, um eine rechteckige Form zu
bilden. Drdcken Sie die Rander mit einer Gabel zusammen, um die Patties zu versiegeln.

6. Legen Sie die vorbereiteten Wurst-Patties auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

/. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C (Umluft) ca. 15-20 Minuten
pbacken, bis der Blatterteig goldbraun und knusprig Ist.

8. Die jamaikanischen Wurst-Patties aus dem Ofen
nehmen und etwas abkuhlen lassen, bevor Sie sie servieren.

Tipps & Tricks
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Wurst-Kase-Dip

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Cheddar-Kasescheiben (ca. 200 g)

8 Wiener Wurstchen (ca. 400 Q)

1 Tasse saure Sahne (ca. 240 ml)

1 Tasse geriebener Cheddar-Kase (ca. 120 g)

Dose gehackte Tomaten mit grunen Chilis (ca. 400 g)
Teeloffel Paprikapulver

Tortillachips zum Servieren

-

-l

Zubereitung:

1. Die Wiener Wiirstchen in kleine Stlicke schneiden.

2. In einem Topf die saure Sahne, geriebenen Cheddar-Kése,
gehackte Tomaten mit grunen Chilis und Paprikapulver vermengen.

3. Die geschnittenen Wiener Wirstchen zu den anderen Zutaten im Topf geben.
4. Den Topf bei niedriger Hitze erhitzen und die Mischung sanft schmelzen
lassen, dabel gelegentlich umruhren, bis alle Zutaten gut miteinander
verschmolzen sind und eine cremige Konsistenz entsteht.

9. Den Wurst-Kése-Dip in eine Servierschiussel umfiillen und warm halten.

6. Die Tortillachips bereitstellen, um sie mit dem Dip zu servieren.

Guaten ppetit!
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Sucuk-Pizza

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten + 20 Minuten Backzeit - Personen: 4-8

Zutaten:
e 8 Sucuk-Wdarstchen (tdrkische Wurst)
e Pizzateig (ca. 800 Q)
e 240 Gramm Tomatensauce
e 320 Gramm geriebener Mozzarella-Kase
&

1 grune Paprika, In Streifen geschnitten

Zubereitung:

1. Die Sucuk-Wdurstchen grillen oder in einer Pfanne braten, bis sie leicht
gebraunt sind. AnschlieBend in Scheilben schneiden und beiselte legen.

2. Den Pizzateig auf einer bemehlten Oberflache ausrollen, um die
gewunschte Gro3e zu erreichen. Legen Sie den ausgerollten Telg
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech oder eine Pizzapfanne.

3. Verteilen Sie die Tomatensauce gleichméBig auf dem Pizzateig, wobei
Sle sicherstellen, dass der Rand frel bleibt, um eine Kruste zu bilden.

4. Streuen Sie den geriebenen Mozzarella-Kase groBzigig tber die Tomatensauce.

9. Verteilen Sie die in Scheiben geschnittene gegrillte Sucuk gleichméBig auf der Pizza.

6. Legen Sie die griinen Paprikastreifen auf die Pizza, um Farbe und Geschmack hinzuzufigen.

/. Backen Sie die Sucuk-Pizza im vorgeheizten Ofen bei 180°C (Umluft) fur ca. 15-20
Minuten oder bis der Telg knusprig Ist und der Kase goldbraun und geschmolzen ist.

8. Nehmen Sie die Pizza aus dem Ofen und lassen Sie sie kurz
abkuUhlen, bevor Sie sie In Stucke schneiden und servieren.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. Sorgféaltiges Rollen: Beim Rollen von Sushi ist Geduld und Prazision gefragt. Achte darauf,
den Sushi-Rels gleichmal3ig und dunn uber das Nori-Algenblatt zu vertellen. Lege die Wurst In die Mitte des
Reises, damit sie gleichmalig in der Rolle vertellt ist. Rolle die Wurstsushi-Rolle fest und gleichmalig, um
sicherzustellen, dass sie gut zusammenhalt. Ein leicht angefeuchtetes Messer erleichtert das Schneiden der
Rollen. 2. Kreative Variationen: Experimentiere mit verschiedenen Fullungen und Geschmacksrichtungen,
um deine Wurstsushi-Rollen aufzupeppen. Du kannst dunn geschnittenes Gemuse wie Gurken, Avocado

oder Karotten hinzufugen. Oder probiere verschiedene Wurstsorten aus, wie Chorizo, Bratwurst mit Kase
oder Currywurst. Dies ermoglicht es dir, neue Aromen zu entdecken und die Rolls nach deinem Geschmack

danzupassern.

24 Essen & Kochen 11/2023
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Wurstsushi-Rollen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
o 8 Wurstchen (Brat- oder Frankfurter Wurst, ca. 400 Q)
e 2 Tassen gekochter Sushi-Reis (ca. 400 Q)
e Nori-Algenblatter (8 Blatter)
e 5SojasolBe und Wasabl zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Wurstchen halbieren, um die Lange der Nori-Algenblatter anzupassen. Sie kénnen die
Wurstchen vorher grillen oder braten, wenn Sie es bevorzugen, dass sie hell3 serviert werden.

2. Die Nori-Algenblatter auf eine Sushi-Matte oder ein sauberes Geschirrtuch legen. Legen Sie
eln Blatt Frischhaltefolie tber die Nori-Algen, um zu verhindern, dass der Rels kleben bleibt.

3. Den gekochten Sushi-Reis gleichméBig auf die Nori-Algenblatter verteilen. Lassen Sie
dabel an einem Ende etwa 1 cm frelen Rand, um die Rolle spater besser schliel3en zu konnen.

4. Legen Sie jeweils eine halbierte Wurst auf den Reis, etwa 2 cm von der unteren Kante entfernt.

9. Rollen Sie die Nori-Algenblatter vorsichtig mit Hilfe der Sushi-Matte oder des Geschirrtuchs auf.
Drdcken Sie leicht, um die Rolle zu komprimieren und sicherzustellen, dass sie gut zusammenhalt.

6. Mit einem scharfen Messer die Wurstsushi-Rollen in mundgerechte Stlicke schneiden. Stellen
Sle sicher, dass das Messer zuvor angefeuchtet wurde, um ein Ankleben des Reises zu verhindern.

/. Die Wurstsushi-Rollen auf einem Servierteller anrichten und mit SojasoBe und Wasabi servieren.

Guaten ppetit!

Tipps & Tricks 25







ESSEN & KOCHEN

Wurst-Schichtsalat

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Frankfurter Wdrstchen, In Scheiben geschnitten (ca. 400 g)
4 Tassen gemischter Blattsalat (ca. 400 Q)

1 Tasse Cherrytomaten, halbiert (ca. 150 g)

1 Tasse Maiskorner (ca. 150 Q)

Tasse geriebener Cheddar-Kase (ca. 100 Q)

Tasse Ranch-Dressing (ca. 240 ml)

-

-l

Zubereitung:

1. In einer groBen Schiissel beginnen Sie mit einer Schicht gemischtem Blattsalat als Basis.
2. Legen Sie darauf die halbierten Cherrytomaten als nachste Schicht.

3. Die Maiskorner bilden die dritte Schicht.

4. Verteilen Sie die Wurstscheiben gleichmaBig als vierte Schicht.

9. Zum Abschluss die geriebenen Cheddar-Kase als flinfte Schicht dartberstreuen.

6. Das Ranch-Dressing gleichmaBig Uber den Schichtsalat gieBen.
Sle konnen die Menge des Dressings nach Geschmack anpassen.

/. Vor dem Servieren den Wurst-Schichtsalat vorsichtig
vermengen, damit sich die Aromen gut vertellen.

Tipps & Tricks
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Wurst-Hackbraten

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Rindswurste, aus der Haut genommen (ca. 400 g)
1 Tasse Paniermehl (ca. 120 g)

Zwiebel, gehackt (ca. 100 g)

2 Eler

1 Tasse Ketchup (ca. 240 ml)

2 EL Worcestershire-Sol3e

1 TL Senf

1 TL Paprikapulver

Salz und Pteffer nach Geschmack

-l

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eine Auflaufform einfetten.
2. Die aus der Haut genommenen Rindswiirste in eine groBe Schussel geben.

3. Paniermehl. gehackte Zwiebeln, Eler, Ketchup, Worcestershire-Sol3e,
Sent, Paprikapulver, Salz und Ptetfer zur schussel hinzufugen.

4. Alle Zutaten grundlich vermengen, bis eine gleichméBige Mischung entsteht.
9. Die Hackbratenmischung in die vorbereitete Auflaufform geben und zu einem Laib formen.

6. Den Hackbraten im vorgeheizten Backofen etwa 45
Minuten backen, bis er goldbraun und durchgegart ist.

/. Vor dem Servieren den Hackbraten kurz ruhen lassen und dann in Scheiben schneiden.

Guaten ppetit!
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Wurst-Kartofielpuilfer

ESSEN & KOCHEN

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Krakauer Wurstchen

4 Kartofteln, gerieben (ca. 400 g)
1 Zwiebel, gehackt (ca. 150 g)

2 Eler

1/2 Tasse Mehl (ca. 60 Q)

Salz und Ptetfer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Krakauer Wurstchen in kleine Stiicke schneiden und beiseite stellen.

2. Die geriebenen Kartoffeln in einem sauberen Kiichentuch oder einer Mullwindel auspressen, um

Uberschussige Flussigkeilt zu entfernen. Die trockenen Kartofteln in eine grol3e Schussel geben.

3. Die gehackte Zwiebel zu den geriebenen Kartoffeln hinzufligen.

4. Die Eier

und das Mehl ebenfalls zu den Kartoffeln und Zwiebeln geben.

9. Die Mischung grindlich vermengen, bis alle Zutaten gut miteinander
vermischt sind. Falls notig, konnen Sie mehr Mehl hinzutdgen, um die Konsistenz
zU verpbessern. Mit Salz und Ptetfer nach Geschmack wurzen.

6. In einer
Kartoffelpu

Pfanne etwas Ol erhitzen. Sobald das Ol heiB ist, Essléffel groBe Portionen der

fermischung In die Pfanne geben und leicht tlachdricken, um Puffer zu formen.

/. Legen Sie ein Stuck Krakauer Wurst in die Mitte jedes Kartoffelpuffers.

8. Die Kartoffelpuffer bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
goldbraun und knusprig braten, etwa 3-4 Minuten pro Seite.

9. Die fertigen Wurst-Kartoffelpuffer auf Kiichenpapier
abtropfen lassen, um Uberschissiges Ol zu entfernen.

10. Die Wurst-Kartoffelpuffer heil3 servieren und nach Belieben

mit Sauerrahm, Apfelmus oder Senf garnieren.

Tipps & Tricks

Guaten ppetit!
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Turkische Sucuk-Pide

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Sucuk-Wurstchen (tdrkische Wurst)

4 turkische Pide-Brote

200 g geriebener Mozzarella-Kase

2 Tomaten, In Scheiben geschnitten

1 grune Paprika, In Streifen geschnitten
100 g Oliven zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Sucuk-Wurstchen grillen oder in einer Pfanne
braten, bis sie leicht knusprig sind. Beliseite stellen.

2. Die Pide-Brote langs halbieren und leicht toasten, bis sie goldbraun sind.
3. Den geriebenen Mozzarella-Kase gleichméBig auf den Pide-Brothélften verteilen.

4. Die gegrillten Sucuk-Wrstchen auf den Pide-Brothélften platzieren.

9. Legen Sie Tomatenscheiben und griine Paprikastreifen auf die Wirstchen.

6. Die belegten Pide-Brothéalften in den auf 180°C vorgeheizten Ofen geben
und ca. 10 Minuten backen, bis der Kase geschmolzen und leicht gebraunt ist.

/. Herausnehmen und in mundgerechte Stlicke schneiden.

8. Mit Oliven servieren und die kdstlichen tirkischen Sucuk-Pide genieBen.

Guaten ppetit!
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Gebackener Wurstsalat
mit Balsamico-Dressing

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Chorizo-Wurstchen, In Schelben geschnitten
200 g Cherrytomaten

1 Zwiebel, gehackt

100 g Rucola

4 EL Balsamico-Dressing

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen.
2. Die Chorizo-Scheiben, Cherrytomaten und gehackte Zwiebeln in eine Auflaufform geben.

3. Die Auflaufform in den vorgeheizten Ofen stellen und die Zutaten etwa
20 Minuten backen, bis die Chorizo goldbraun und die Tomaten weich sind.

4. Die gebackenen Zutaten aus dem Ofen nehmen und leicht abkuhlen lassen.
9. Den Rucola hinzufigen und vorsichtig unterneben.

6. Das Balsamico-Dressing gleichmaBig (ber den Salat gieBen.

/. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wurzen.

8. Den gebackenen Wurstsalat servieren und genieBen.

Tipps & Tricks



Tipps & Tricks: 1. Geduld beim Reis: Ein gelungenes Risotto erfordert Geduld. Die HUhnerbruhe sollte nach
und nach zum Arborio-Rels hinzugefugt werden, wahrend du kontinulerlich ruhrst, bis die gewunschte cremige
Konsistenz erreicht ist. Dieser schrittwelse Prozess Ist entscheldend, um das Risotto perfekt zuzubereiten.

2. Aroma Intensivieren: Um das Aroma deines Risottos zu verstarken, kannst du zu Beginn gehackten
Knoblauch und frische Krauter wie Thymian oder Rosmarin zusammen mit den Zwiebeln und Champignons

anbraten. Dadurch erhalt das Gericht zusatzliche Geschmackstiefe.
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Wurst-Pilz-Risotto

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 8 Bratwurste, iIn Scheilben geschnitten (ca. 400 g)
o 2 [assen Arborio-Reis (ca. 400 g)

o Tasse Champignons, geschnitten (ca. 150 g)

e 1 Zwiebel, gehackt (ca. 150 Q)
&

@

@

-l

4 Tassen HUhnerbruhe (ca. 960 ml)
1/2 Tasse WellBBwein (ca. 120 ml)
Parmesan zum Servieren

Zubereitung:

1. Die in Scheiben geschnittenen Bratwdrste in einer Pfanne anbraten, bis
sie goldbraun und durchgegart sind. Die gebratenen Wurstschelben beiseite stellen.

2. In einem groBen Topf etwas Ol erhitzen und die gehackte Zwiebel darin glasig anschwitzen.

3. Die geschnittenen Champignons hinzufligen und leicht anbraten,
bis sie gebraunt sind und ihre FlUssigkelt abgegeben haben.

4. Den Arborio-Reis in den Topf geben und etwa
eine Minute unter RUhren anrosten, bis er leicht glasig ist.

9. Mit WeiBwein abléschen und riihren, bis der Wein gréBtenteils eingekocht ist.

6. Nach und nach Huhnerbriihe hinzufiigen, etwa eine halbe Tasse auf einmal. Den
Rels kontinuierlich ruhren und erst dann mehr Brdhe hinzutugen, wenn die vorherige
Portion fast vollstandig aufgenommen wurde. Diesen Vorgang wiederholen, bis der
Rels cremig und al dente ist. Dies dauert in der Regel etwa 18-20 Minuten.

/. Die gebratenen Wurstscheiben in das Risotto einriihren und kurz erwarmen.
8. Das Risotto nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen.

9. Den Wurst-Pilz-Risotto hei servieren und mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Guaten ppetit!
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Wurst-Burrito-Suppe

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Chorizo-Wurstchen, gehackt (ca. 400 g)
2 Tassen Rels (ca. 400 Q)

1 Zwiebel, gehackt (ca. 150 g)

2 Knoblauchzehen, gehackt

1 Dose schwarze Bohnen (ca. 400 Q)

1 Dose Tomatenwadrfel (ca. 400 g)

1 TeelOffel Kreuzkummel

Salz und Ptefter nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die gehackten Chorizo-Wurstchen in einem groBen Topf oder einer
Suppenkasserolle anbraten, bis sie gut durchgegart und leicht gebraunt sind.

2. Die gehackte Zwiebel und gehackten Knoblauch zu den Chorizo-Wrstchen
geben und welter braten, bis sie glasig sind und ihr Aroma freisetzen.

3. Den Reis hinzufigen und kurz anbraten, bis er leicht glasig ist.

4. Die schwarzen Bohnen (abgespult und abgetropft)
und die Dose Tomatenwdrfel (mit Saft) in den Topf geben.

9. Den Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer hinzufigen.
Passen Sie die Gewurze nach lhrem Geschmack an.

6. Die Mischung gut umriihren und dann gentigend Wasser hinzufiigen,
um den Rels zu bedecken. Bringen Sie die Suppe zum Kochen.

/. Die Hitze reduzieren, den Topf abdecken und die Wurst-Burrito-Suppe etwa 20-25 Minuten
kocheln lassen, bis der Reis gar ist und die Aromen sich miteinander vermengt haben.
Gelegentlich umruhren und sicherstellen, dass genugend Flussigkelt vorhanden ist.

8. Vor dem Servieren abschmecken und gegebenenfalls weitere Gewdirze hinzufligen.

Guaten ppetit!
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Wurst-Wrap mit Gemuse

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

o 8 Wiener Warstchen (ca. 400 Q)

e 3 Jortillawraps

o 2 Tassen gemischtes GemuUse (Paprika, Zucchini, Karotten),
In Streifen geschnitten (ca. 300 Q)

e 1 Tasse Hummus (ca. 240 Q)

Zubereitung:

1. Die Wiener Wurstchen auf einem Grill oder in einer Pfanne grillen, bis sie gut
durchgegart und leicht gebraunt sind. Die gegrillten Wurstchen beiselte stellen.

2. Die Tortillawraps kurz in der Mikrowelle oder in
einer Pfanne erwarmen, um sie geschmelidig zu machen.

3. In einer separaten Pfanne das gemischte Gemuse in etwas Ol anbraten, bis es leicht
gebraunt und den gewunschten Gargrad erreicht hat. Das Gemuse sollte knusprig bleiben.

4. Jeden Tortillawrap mit einem Essléffel Hummus bestreichen.
9. Legen Sie ein gegrilltes Wiener Wiirstchen in die Mitte jedes Wraps.
6. Verteilen Sie die angebratenen Gemusestreifen gleichmaBig Uber den Wirstchen.

/. Rollen Sie die Wraps fest zusammen, indem Sie die
Selten einklappen und dann von unten nach oben aufrollen.

8. Die Wurst-Wraps in der Mitte schrag halbieren, um sie leichter servieren zu kénnen.

9. Die Wurst-Wraps auf einen Teller legen und nach Belieben mit zuséatzlichem Hummus servieren.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. Reife Papaya wéahlen: Achte darauf, eine reife Papaya zu verwenden, da sie
suBer und aromatischer ist. Eine reife Papaya sollte auf leichten Druck leicht nachgeben und eine
goldgelbe bis orangetarbene Schale haben. 2. Dressing gleichmalig vertellen: Um sicherzustellen,

dass das Erdnussdressing den gesamten Salat gut umhdullt, giel3e es gleichmalig Uber die Papaya- und
Wurstmischung. Verwende anschlieBend zwel gro3e Loffel oder Salatzangen, um den Salat vorsichtig zu

vermengen. Dadurch erhaltst du In jedem Biss den vollen Geschmack des Dressings und der Zutaten.
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Papaya-Wurstsalat
mit Erdnussdressing

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Wiener WUrstchen, in Schelben geschnitten
1 reife Papaya, gewurfelt

120 g Erdnussbutter

Saft von 2 Limetten

2 EL (30 g) Sojasauce

2 EL (60 g) Honig

1 Knoblauchzehe, gehackt

Zubereitung:

1. Die Wurstscheiben in einer Pfanne bei mittlerer Hitze braten, bis sie rundherum goldbraun
und knusprig sind. Dies dauert etwa 5-7 Minuten. Die gebratenen Wurstscheiben beiseite stellen.

2. In einer groBen Schussel die gewlrfelte Papaya und die gebratenen Wurstscheiben vermengen.
3. In einer separaten Schussel die Erdnussbutter, den Limettensatft, die Sojasauce,

den Honig und den gehackten Knoblauch zu einem Dressing verruhren. Stellen Sie
sicher, dass sich die Erdnussbutter gut mit den anderen Zutaten vermischt.

4. Das Erdnussdressing tber den Salat gieBen und
gut vermengen, bis alle Zutaten gleichmal3ig bedeckt sind.

9. Den Papaya-Wurstsalat vor dem Servieren etwa 10 Minuten
ruhen lassen, damit sich die Aromen verbinden konnen.

6. Servieren Sie den Salat als herzhafte Vorspeise oder als Hauptgericht. Sie kdnnen ihn mit
gehackten Erdnussen und frischem Koriander garnieren, um das Aroma zu intensivieren.

Guaten ppetit!
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Deftiger Bauern-Kartofielsalat
mit Bockwurst

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten + 30 Minuten Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

8 BockwuUrste

1 kg Kartoffeln, gekocht und in Wuartel geschnitten
1 Zwiebel, gehackt

1/2 Tasse Gewurzgurken, gewdurfelt

120 ml Rapsol

o0 ml Apfelessig

15 ml scharfer Sent

5 g Zucker

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Bockwdirste in einer Pfanne braten oder grillen, bis sie goldbraun und
durchgegart sind. AnschlieBend In dunne Scheiben schneiden und belseite stellen.

2. In einer groBen Schussel die gekochten und gewdrfelten Kartoffeln, die
gehackte Zwiebel und die gewdrfelten Gewurzgurken vermengen.

3. In einer separaten Schissel das Rapsdl, den Apfelessig, den scharfen Senf,
den Zucker, Salz und Ptetfer vermischen, um das Dressing herzustellen.

4. Das Dressing Uber die Kartoffel-Zwiebel-Gurken-Mischung
giel3en und vorsichtig vermengen, damit alles gut bedeckt ist.

9. Die gebratenen Bockwurstscheiben hinzufiigen und erneut vorsichtig
vermengen, damit sie sich gut mit dem Dressing und den Kartofteln verbinden.

6. Den Bauern-Kartoffelsalat mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank
zlehen lassen, damit sich die Aromen gut entfalten konnen.

/. Vor dem Servieren nochmals abschmecken und bei Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwurzen.
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Wurstburger mit
knackigem Krautsalat

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Bratwurstpatties (ca. 800 g)

8 Burgerbrotchen

1 Tasse Krautsalat (ca. 150 Q)
Senf und Ketchup zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Bratwurstpatties auf einem Grill oder in einer Pfanne grillen, bis
sie gut durchgegart und leicht gebraunt sind. Die Patties beiselte stellen.

2. Die Burgerbrdtchen auf dem Grill oder in einer Pfanne leicht anrdsten, bis sie knusprig sind.
3. Die gegrillten Bratwurstpatties auf die unteren Halften der Burgerbrdtchen legen.

4. Den Krautsalat gleichmaBig auf den Wurstpatties verteilen.

9. Nach Belieben Senf und Ketchup auf den Krautsalat geben.

6. Die oberen Halften der Burgerbrdtchen auf die Burger legen, um sie zu schlieBen.

/. Die Wurstburger heiB3 servieren und genieBen.
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[talienischer Wurstsalat
mit Mozzarella

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten + 15 Minuten Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:
e 400 g ltalienische Wurst, in Scheiben geschnitten
e 200 g Kirschtomaten, halbiert
e 200 g Mozzarellawurtel
e 050 g frische Basilikumblatter
e 2 EL Olivendl
e 2 EL Balsamico-Essig
e 5alz und Pfetfer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die ltalienische Wurst in einer Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten. bis
sie leicht gebraunt und durchgegart ist. Beiseite stellen und abkuhlen lassen.

2. In einer groBen Schissel die halbierten Kirschtomaten,
Mozzarellawdrfel und frischen Basilikumblatter vermengen.

3. Die abgekihlten Wurstscheiben zu den Tomaten, Mozzarellawirfeln und Basilikumblattern geben.
4. In einer kleinen Schussel Olivendl und Balsamico-Essig vermengen, dann Uber den Salat gieBen.
9. Alles vorsichtig vermengen, bis die Zutaten gleichmaBig mit dem Dressing bedeckt sind.

6. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen.

/. Den italienischen Wurstsalat fiir etwa 15 Minuten im
Kuhlschrank ziehen lassen, damit sich die Aromen gut entfalten.

8. Vor dem Servieren nochmals leicht durchmischen und genieBen.
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Wurst-Kartottel-Gulasch

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

Zubereitung:

1. Die in Scheiben geschnittenen Krakauer Wurstchen in einer Pfanr
Hitze anbraten, bis sie goldbraun sind. Die Wurstscheiben beliseite s

8 Krakauer Wurstchen, in Schelben geschnitten (ca. 400 g)
4 Kartofteln, gewdrfelt (ca. 400 Q)

1 Zwiebel, gehackt (ca. 150 g)

2 Essloftel Paprikapulver

1 Tasse Rinderbruhe (ca. 240 ml)
1/2 Tasse saure sahne (ca. 120 ml)
Salz und Pteffer nach Geschmack

ellen.

e bel mittlerer

2. In einem groBen Topf etwas Ol erhitzen und die gehackte Zwiebel darin glasig anschwitzen.

3. Das Paprikapulver zu den Zwiebeln geben und kurz
mitrosten, bis es duftet und sich mit den Zwiebeln vermischt.

4. Die gewlirfelten Kartoffeln in den Topf geben und gut

umruhren, damit sie von der

Paprikawurze uberzogen sind.

9. Die Rinderbriihe hinzufligen und alles gut vermengen. Bei Bedarf
mehr Bruhe hinzufugen, um die gewunschte Konsistenz zu erreichen.

6. Die Hitze reduzieren, den Topf abdecken und das Gulasch
etwa 15-20 Minuten kdcheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind.

/. Die angebratenen Wurstscheiben und saure Sahne unterheben.
Die Hitze wieder einschalten und das Gulasch kurz erwarmen.

Tipps & Tricks

8. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer abschmecken.




Tipps & Tricks: 1. Senfvariationen: Experimentiere mit verschiedenen Senfsorten, um den Geschmack deiner
Hornchen anzupassen. Dijon-Senf verleiht eine angenehme Scharfe, wahrend suBer Senf eine sanftere Note
hinzufugt. Du kannst auch Senf mit Honig oder Krautern verwenden, um zusatzliche Aromen zu Kreleren.

2. Teigversiegelung: Achte darauf, die Blatterteigenden gut zu versiegeln, damit die Hornchen wahrend des
Backens nicht aufgehen. Du kannst die Enden leicht andrdcken und bel Bedarf mit einer Gabel zusatzlich

verschlieBen. Dies hilft, dass der Telg schon knusprig bleibt und die Bratwurst saftig bleibt.
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Wurst-Blatterteig-Hornchen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 8 Bratwurste (ca. 400 Q)
e 1 Blatterteigrolle
e Senfzum Bestreichen

Zubereitung:

1. Den Blatterteig vorsichtig ausrollen, um ihn zu
glatten. Schneiden Sie Ihn In 8 gleichmalBige Drelecke.

2. Nehmen Sie jedes Dreieck und bestreichen Sie es groBziigig mit Senf.
3. Legen Sie eine Bratwurst langs auf ein Blatterteigdreieck. Wickeln Sie
den Blattertelg um die Bratwurst, sodass sie gut eingehullt ist. Die Enden
des Teigs leicht zusammendrucken, um sie zu versiegeln.

4. Wiederholen Sie diesen Vorgang fur alle Bratwurste und Blatterteigdreiecke.

9. Legen Sie die vorbereiteten Wurst-Blatterteig-Hornchen
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

6. Heizen Sie Ihren Ofen auf 180°C (Umluft) vor.

/. Backen Sie die Hérnchen im vorgeheizten Ofen fur
etwa 20 Minuten oder bis sie goldbraun und knusprig sind.

8. Die Wurst-Blatterteig-Hérnchen aus dem Ofen nehmen
und etwas abkuhlen lassen, bevor Sie sie servieren.

Tipps & Tricks



Tipps & Tricks: 1. GleichmaBige Blini: Um sicherzustellen, dass deine Blini gleichmafiig gebacken
werden, verwende einen Schopfloffel, um die Teigportionen in die Pfanne zu geben. Vertelle den Teig dann
gleichmalig durch leichtes Schwenken der Pfanne. Dies hilft, dinne und gleichmaiige Blinl zu erhalten.

2. Wurstchen vorher anbraten: Bevor du die Wurstchen in die Blini legst, brate sie gut an, um ihr

Aroma zu intensivieren und eine knusprige Textur zu erhalten. Dies verleint den Blini eine zusatzliche
Geschmacksdimension.
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Russische Blini mit Wurstfullung

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 russische Bratwurste (z. B. Kielbasa) (ca. 800 Q)
1 Tasse Buchweizenmehl (ca. 120 g)

2 Eler

1 Tasse Milch (ca. 240 ml)

1/2 TL Backpulver
Sauerrahm und frischer Dill zum Servieren

Zubereitung:

1. Die russischen Bratwurste in einer Pfanne oder auf dem Grill braten, bis sie goldbraun
und durchgegart sind. AnschlieBend In dunne Streifen schneiden und beiselte stellen.

2. Fur die Blini den Teig vorbereiten. Dazu Buchweizenmehl, Eier, Milch und Backpulver in einer
Schussel vermengen, bis ein glatter Teig entsteht. Lassen Sie den Telg etwa 15 Minuten ruhen.

3. Eine Pfanne leicht einfetten und erhitzen. Einen Schopfloffel Teig in die
Pfanne geben und gleichmallig vertellen, um dunne Blini zu formen. Auf
beiden Selten goldbraun backen, dann auf einen Teller legen.

4. Auf jeden Blini einige Streifen der gebratenen russischen Bratwdirste legen.
9. Die geftillten Blini mit Sauerrahm betraufeln und mit frischem Dill garnieren.

6. Die Russischen Blini mit Wurstflllung sofort servieren, solange sie warm sind.

Guaten ppetit!
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Zutaten:

8 Rindswurste (ca. 400 Q)

4 grofB3e Kartoffeln, in dunne Scheiben geschnitten (ca. 800 Q)

2 Tassen Sahne (ca. 480 ml)

&
e
o 2 [assen geriebener Gruyere-Kase (ca. 200 Q)
&
e Salz. Ptefter und Muskatnuss nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Rindswiirste in einer Pfanne bei mittlerer Hitze braten, bis sie rundum
goldbraun sind. AnschlieBend die Wurste In dunne Schelben schneiden.

2. Eine Auflaufform einfetten und den Ofen auf 180°C vorheizen.

3. Die Kartoffelscheiben, den geriebenen Gruyére-Kase und die geschnittenen
Wurstschelben abwechselnd in die vorbereitete Autlaufform schichten.

4. In einem separaten Behalter die Sahne mit Salz, Pfeffer und einer

9. Die gewiirzte Sahne gleichmaBig Uber die Kartoffel-Wurst-Schichten gieBen.
6. Die Auflaufform mit Aluminiumfolie abdecken und im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten backen.

/. Nach 30 Minuten die Aluminiumfolie entfernen und das Kartoffelgratin

weltere 15 Minuten backen, bis es goldbraun und knusprig Ist.

8. Das Wurst-Kase-Kartoffelgratin aus dem Ofen
nehmen und kurz ruhen lassen, bevor Sie es servieren.

Tipps & Tricks

Wurst-Kase
Kartoflelgratin

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

ESSEN & KOCHEN

Prise Muskatnuss wurzen.

Guaten ppetit!

of




Tipps & Tricks: 1. \Verwende frische Zutaten: Wenn moglich, kannst du anstelle von Dosengemuse frische
grine Bohnen verwenden. Blanchiere die frischen Bohnen kurz in kochendem Wasser, bis sie bissfest sind,
und schrecke sie dann in Eiswasser ab, um ihre Frische und Farbe zu erhalten. Dadurch wird dein Salat noch
Knackiger und geschmackvoller. 2. Marinierzeit: Lass dem Salat gentugend Zeit, um die Aromen miteinander
ZU verbinden, indem du 1hn vor dem Servieren fur mindestens 15-30 Minuten im Kuhlschrank ziehen lasst.
Dies ermoglicht deinem Dressing, sich gut zu vertellen und den Salat noch schmackhafter zu machen.
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Wurst-Bohnen-Salat

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten + 15 Minuten Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Frankfurter Wudrstchen, iIn Scheiben geschnitten (ca. 400 g)
2 Dosen grune Bohnen, abgetropft (je ca. 400 Q)

1 rote Zwiebel, gehackt (ca. 100 g)

1/2 Tasse Balsamico-Dressing (ca. 120 ml)

Salz und Ptfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Frankfurter Wiirstchenscheiben in einer Pfanne bei mittlerer Hitze anbraten.
bis sie leicht gebraunt und durchgewarmt sind. Anschlie3end beiseite stellen.

2. Die abgetropften griinen Bohnen in eine groBe Schissel geben.

3. Die gehackte rote Zwiebel zu den Bohnen in die Schiissel geben.

4. Das Balsamico-Dressing Uber die Bohnen und Zwiebel gieBen.

9. Die angebratenen Wurstscheiben zur Schissel hinzufligen.

6. Alles vorsichtig vermengen, bis die Zutaten gleichmaBig mit dem Dressing Uberzogen sind.
/. Den Wurst-Bohnen-Salat mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen.

8. Den Salat vor dem Servieren etwa 15-30 Minuten im
Kuhlschrank ziehen lassen, damit sich die Aromen gut entfalten.

Guaten ppetit!
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Spanische
Chorizo-Paella

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Chorizo-WuUrstchen, In Scheilben geschnitten (ca. 400 g)
2 Tassen Paella-Reis (ca. 400 Q)

1 Zwiebel, gehackt (ca. 100 g)

1 rote Paprika, gewdurtfelt (ca. 150 Q)

Safranfaden und Paprikapulver nach Geschmack

4 Tassen Huhnerbruhe (ca. 960 ml)

Erbsen (ca. 150 g) und Zitronenspalten zum Servieren

Zubereitung:

1. Die Chorizo-Scheiben in einer groBen Pfanne oder Paellapfanne bei mittlerer Hitze anbraten,
bis sie leicht Knusprig sind. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen und belselte stellen.

2. In derselben Pfanne den Paella-Reis anbraten, bis er leicht glasig wird.

3. Gehackte Zwiebeln und gewdirfelte rote Paprika
hinzufugen und welter anbraten, bis sie weich sind.

4. Nach Geschmack Safranfaden und Paprikapulver
hinzutugen und gut vermengen, um die Aromen zu enttalten.

9. Die Hihnerbrihe nach und nach zur Pfanne hinzufigen und
den Reis bel mittlerer Hitze garen. Dabel gelegentlich umruhren.

6. Wenn der Reis gar ist und die Flissigkeit weitgehend aufgenommen wurde, die
angebratenen Chorizo-schelben und Erbsen unterheben. Lassen Sie alles noch
einige Minuten kocheln, bis die Chorizo und Erbsen durchgewarmt sind.

/. Die Spanische Chorizo-Paella heiB servieren und mit Zitronenspalten garnieren.

Guaten ppetit!
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Wursttacos mit
cremiger Guacamole

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Bratwurste (ca. 400 Q)

8 Tortillas

2 relfe Avocados (ca. 400 g)

1 Zwiebel, tein gehackt (ca. 100 g)
Tomate, gewurtfelt (ca. 150 g)
Saft einer Limette

Salz und Pfefter nach Geschmack

-l

Zubereitung:

1. Die Bratwiirste auf dem Grill oder in einer Pfanne bei mittlerer Hitze grillen oder braten, bis
sie rundum goldbraun und durchgegart sind. AnschlieBend In dinne Scheiben schneiden.

2. Die Tortillas leicht erwarmen, entweder in der Mikrowelle
oder In einer trockenen Pfanne, damit sie geschmeidig sind.

3. Fur die Guacamole die reifen Avocados halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch
INn eine Schussel geben. Mit einer Gabel zerdrucken, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist.

4. Die gehackte Zwiebel, gewdirfelte Tomate und den
Saft eliner Limette zur Avocado geben. Gut vermengen.

9. Die Guacamole mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen.
6. Die gegrillten Wurstscheiben gleichmaBig auf die erwarmten Tortillas verteilen.
/. Die Tortillas mit der cremigen Guacamole fillen.

8. Die Wursttacos servieren und genieBen.

Guaten ppetit!
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Indische Currywurst

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Bratwdrste (ca. 400 g)

2 EL Currypulver

1 Zwiebel, gehackt (ca. 100 g)

1 Dose Tomatenwadrfel (ca. 400 g)

1 Tasse Kokosmilch (ca. 240 ml)

Gewurze nach Geschmack (z.B. Salz, Ptetter, Chili)

Zubereitung:

1. Die BratwUrste in einer Pfanne bei mittlerer Hitze braten. bis sie rundum
goldbraun sind. Anschliel3end aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

2. In derselben Pfanne die gehackte Zwiebel anbraten, bis sie glasiq ist.

3. Das Currypulver zur Zwiebel hinzufigen und kurz anrdsten, um die Aromen freizusetzen.

4. Die Tomatenwdirfel in die Pfanne geben und umriihren.

9. Die Kokosmilch hinzufiigen und alles gut vermengen. Bei Bedarf kénnen
Sle hier Gewdrze wie sSalz, Ptetfer und Chill nach Geschmack hinzufugen.

6. Die Bratwiirste zuriick in die Pfanne legen und in der Curry-KokossoBe
kocheln lassen, bis die Sol3e eingedickt ist und die Bratwurste durchgewarmt sind.

/. Die Indische Currywurst heil3 servieren, entweder allein oder mit Reis.

Guaten ppetit!
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Wurst-Kartoffel-Spielse

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 8 Wiener Wurstchen
e 4 Kartoffeln, vorgekocht und in Wurfel geschnitten
e 1 Zwiebel, In StUcke geschnitten
e Paprika und Zucchinl In Stucke geschnitten
e Olivendl
e Salz und Pteffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Wiener Wurstchen vorgekochten Kartoftelwurfel, ZwiebelstlUcke sowie die
Paprika- und Zucchinistucke abwechselnd auf die Grillspiel3e stecken. Achten
Sle darauf, eine ausgewogene Mischung auf jedem Spiel3 zu haben.

2. Die vorbereiteten SpieBe groBRzugig mit Olivendl
betraufeln und mit Salz und Pfefter nach Geschmack wurzen.

3. Die SpieBe auf den Grill legen oder alternativ im Backofen bei 180°C
backen. Grillen Sie sie, bis sie goldbraun und die Kartoffeln sowie das
Gemuse weich sind. Dies dauert normalerweise etwa 10-15 Minuten.

4. Sobald die SpieBe fertig gegrillt oder gebacken sind, servieren Sie sie
hell3. Diese schmackhaften Wurst-Kartotfel-spiel3e sind eine groBartige
Bellage oder ein Hauptgericht fur ein geselliges Essen im Freien.

Guaten ppetit!
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Tipps & Tricks: 1. Wenn du den suBen Wurstsalat mit Ananas vorbereiten mochtest, kannst du die
Mayonnaise und den Honig im Voraus vermengen und in einem luftdichten Behalter im Kuhlschrank
aufbewahren. Dadurch kénnen die Aromen besser miteinander verschmelzen, und du sparst Zeit bei der
Zubereitung. 2. Achte darauf, die Ananasstucke gut abzutropfen, um Uberschussige Flussigkeit zu entfernen.
Dies hilft, den Salat nicht zu wassrig zu machen und die Konsistenz des Dressings beizubehalten. Du kannst
die Ananas auch leicht abtupfen, bevor du sie zum Salat hinzufagst, um sicherzustellen, dass sie nicht zu viel
FlUssigkelt abgeben.
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Wurstsalat mit Ananas

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten + 30 Minuten Kuhlzeit - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Frankfurter Wurstchen, in Schelben geschnitten
2 Dosen Ananasstlcke, abgetropft (a 565 Q)

400 g Sellerie, gewdlrfelt

1 Tasse Mayonnaise

4 EL Honig

Zubereitung:

1. In einer groBen Schiissel die Frankfurter Wurstscheiben, die abgetropften
Ananasstucke und den gewdurfelten Sellerie miteinander vermengen.

2. In einer separaten kleinen Schissel die Mayonnaise
und den Honig vermischen, bis sie gut kombiniert sind.

3. Das Mayonnaise-Honig-Dressing Uber den Salat gieBen und
vorsichtig umruhren, bis alle Zutaten gleichmalBig damit bedeckt sind.

4. Den sUBen Wurstsalat mindestens 30 Minuten im Kdhlschrank
zlehen lassen, damit sich die Aromen verbinden konnen.

9. Vor dem Servieren nochmals umriihren und nach Belieben
mit frischen Krautern oder gehackten Nussen garnieren.

Tipps & Tricks
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