Feinschmecker Wurst-Gulasch mit gegrillten Krduterkartoffeln

Zutaten fiir 2 Personen:

2 dicke Bockwurste

75 g frische Steinpilze*

75 ml Kalbsfond

75 g Creme fraiche

1 TL Butter

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

2 grolRe Kartoffeln (ca. 400g)

2 EL Krauterbutter

5 EL etwas Olivendl

1 TL gehackter Rosmarin

50 g wirziger Bergkase gewdrfelt
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Bockwiirste in daumendicke Scheiben schneiden. Steinpilze putzen und je nach Grolie halbieren oder
vierteln. Bockwurstscheiben und Steinpilze in einer Pfanne in Butter unter gelegentlichem Ruhren kraftig
anbraten. Mit Kalbsfond abldschen, etwas einkochen lassen und gut durchschwenken. Zum Schluss Créme
fraiche unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Wurstgulasch auf zwei Teller verteilen und

geniellen.

Die Kartoffeln mit Schale weich kochen, abgieRen und ausdampfen lassen und in eine Auflaufform setzen.
Mit einem scharfen Messer die Kartoffeln oben langs einschneiden und mit zwei Loffeln vorsichtig

auseinanderziehen. Ein paar Spritzer Olivendl dariiber geben, mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen. Zum
Schluss jeweils einen Loffeln Krauterbutter und die Kasewdirfel auf die Kartoffeln geben und im Ofen unter

dem Grill ca. 8 Minuten grillen.

SuRsaurer Wurstsalat mit Fenchel und Camembert

Zutaten fiir 2 Personen:

200 g Fleischwurst (z. B. Lyoner)
12 Fenchelknolle

1 kleine rote Zwiebel

50 g kernlose weiRe Trauben

75 g Camembert

2 EL weiller Balsamico-Essig

2 EL Pflanzendl

172 TL scharfer Senf

1 Prise Zucker

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Fleischwurst in diinne Scheiben schneiden. Fenchel putzen, waschen und in hauchdiinne Scheiben hobeln.
Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Trauben waschen und halbieren, Camembert wiirfeln.



Die vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben. Balsamico-Essig, Pflanzendl, Senf und Zucker zu einer
Vinaigrette verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und {iber die Fleischwurstmischung traufeln.

Zutaten und Dressing gut vermengen und mindestens 15 Minuten im Kihlschrank durchziehen lassen. Den
Wurstsalat vor dem Servieren noch mal abschmecken.

Alternativ kann dieser Salat auch mit vegetarischer Wurst zubereitet werden.



