FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

ZUTATEN:

8 Coburger Rostbratwiirste

500 g Sauerkraut, frisch aus dem
Fass

30¢g fetter Bauspeck in kleine
Wiirfel geschnitten

1 grofRe Zwiebel, in Wiirfel
geschnitten

100 ml frankischer WeiBwein, tro-
cken (z.B Scheurebe)

1 Lorbeerblatt

4 Wachholderbeeren

2 Prisen Kiimmel

1TL Salz

4 Weggla (Brotchen)
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mittelscharfer Senf

Coburger Rostbratwurst
»/wel auf Kraut«

Coburger Rostbratwiirste gelten als die Besten
Deutschlands. Bei offenen Feuer liber Kiefern-
zapfen und Buchenholz gebraten, schmecken
sie mehr als kdstlich, deshalb: » - Bitte noch
Zwei auf Kraut«!

KRAUT: In einem Topf den Bauchspeck goldgelb, knusprig aus-

lassen, die Zwiebelwrfel zufiigen und glasig anschwitzen lassen.
Sauerkraut und Gewdirze zugeben und den Wein angiefien. Etwa
30 - 45 Minuten kocheln lassen. Gegebenenfalls noch etwas Was-
ser angiefien. Wer mochte, nach Gusto mit etwas roh angeriebener
Kartoffel binden.

BRATWURSTE: Die vorgebratenen Wirste in der verschlossenen

Vakuumverpackung im heifen Wasserbad 10 Minuten erhitzen.
Verpackung aufschneiden und die Bratwdrste in einer heif3en Pfanne
mit etwas Ol oder Butter noch 1 — 2 Minuten nachbraten.

ANRICHTEN: Das gare Kraut auf Teller geben. Darauf je zwei
Warschte legen. Weggla und Senf dazu geben und alles mit ei-
nem Oberfrankischen Bier genief3en.

INFO: Die Coburger Bratwurst wird nachweislich seit dem 16.
Jahrhundert hergestellt. Sie enthalt mindestens 15 % Kalb- oder
Rindfleisch sowie grob entfettetes Schweinefleisch und wird aus-
schlieflich mit Salz, weiBem Pfeffer, Muskat und Zitrone gew(irzt. Au-
Berdem darf sie als einzige Wurst in Deutschland mit rohen Eiern als
Bindemittel hergestellt werden. - Im Rezept wurden Bratwirste der
Metzgerei THEIN aus Coburg verwendet. - Lt. dem Gourmetmagazin
»Der Feinschmecker« eine der besten Fleischereien Deutschlands.

ANMERKUNG: Als Brandenburger konnte der Autor natiirlich nicht
auf ALLE originalen regionalen Zutaten aus Franken zuriickgreifen.
So wurde naturvergorenenes Spreewdlder Sauerkraut frisch aus
dem Fass und ein Weggla vom Steinofen-Badcker gegentiber und
leicht gerducherter Bauchspeck vom Fleischer um die Ecke sowie
Bautzener Senfverwendet. Die Franken mdgen es mir verzeihen.

GESCHMACKSURTEIL: Hohe Wurstmacherkunst und zweifellos eine
geschmackliche Kostbarkeit von Wurst. THEINS Original — Die beste
Bratwurst Deutschlands, wie die Etikettierung aussagt. (Das Urteil
bitte nicht als Schleichwerbung verstehen)
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