Zutaten

Fiir den Senf:
509

100 ml

759

1259

1TL

Weitere Zutaten:
400 g

2

1/2 Pck.
1/2

1 Pck.
4 EL
1EL
509
3EL
300 ml

Sonstiges:

www.yumtamtam.de

Thiiringer Rostbratwiirste

Zucker

Wasser

Essig

Senfmehl

Salz
Wacholderbeeren

mehligkochende Kartoffeln
Zwiebeln

Sauerkraut

Apfel

Thiringer Rostbratwiirste
Mehl

ol

Butter

Mehl

Milch

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
Muskatnuss

VerschlieBbare Glaser

Rezeptinfo

Zutaten fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 40 Min.

pro Portion: 3142 kJ, 751 kcal, 66,2 g Kohlenhydrate, 31,3 g EiweiB, 41,3 g
Fett, 88 mg Cholesterin, 4,5 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: TI Kosten: @ @

Zubereitung

Nachster Halt bei unserer Black-Box-Challenge ist Thiringen. Und hier wird
es deftig und extrem lecker! Natirlich darf die beliebte ,Rostbratwurst” bei
den Zutaten nicht fehlen. Rund um diese thiringische Spezialitat zaubern wir
eine einfache und leckere Mahlzeit, die weit Uiber die Grenzen Thuringens
begeisterte Anhanger finden wird. Erstes Highlight: selbstgemachter Senf.
Hierfir lasst du Apfelessig, Zucker und gemahlene Senfkérner aufkochen und
verfeinerst alles mit Wacholder. Aus dem Senf bereitest du eine cremige
Béchamel-SenfsoBe und servierst diese zur Wurst. Dazu gibt’s Salzkartoffeln
und knusprig gebratene Zwiebeln. Ein kdstlicher Apfel-Sauerkraut-Salat
rundet das Mahl perfekt ab. Also ran an die Wurst!

Step 1:

Fur den Senf Zucker, Wasser und Essig in einen Topf geben und aufkochen
lassen. AnschlieBend das Senfmehl einriihren bzw. die Senfkdrner erst sehr
fein mahlen und dann einriihren, bis eine glatte Creme entsteht. Verfeinere
den Senf mit Salz und Wacholderbeeren. Den Senf in verschlieBbare Glaser
um. Fir ein milderes Aroma lasse ihn einige Tage ziehen.

Step 2:
Die Kartoffeln schéalen, klein schneiden und fiir 20 Minuten weichkochen. Die
Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden.

Step 3:
Den Apfel schélen und wiirfeln. Gib das Sauerkraut in eine Schale und riihre
den Apfel unter.

Step 4:

Walze die Rostbratwiirste in 1 EL Mehl. In einer Pfanne erhitzt du Ol und
bréatst die Zwiebelringe darin an. Sobald die Zwiebeln goldgelb sind, nimmst
du sie aus der Pfanne und brétst die Rostbratwirstchen an.

Step 5:

Lasse die Butter in einem Topf schmelzen und gib unter Riihren 3 EL Mehl
dazu und schwitze es an. Gib die Milch dazu und riihre alles zu einer glatten
Bechamel-SoBe. Lasse die SoBe aufkochen und wiirze anschlieBend mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss. Gib 4 EL des selbstgemachten Senfs dazu.

Step 6:

Auf einem Teller richtest du die gekochten Kartoffeln mit dem Apfel-
Sauerkraut-Salat an, legst eine Rostbratwurst dazu und toppst alles mit der
SenfsoBe und den gebratenen Zwiebeln.
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