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GU Rezepte
Rezept
Auberginen-Wurst-Sauce
Ein Rezept von Auberginen-Wurst-Sauce, am 15.02.2026
Zutaten
250 g rohe Bratwiirste (z. B. italienische Salsicce) 1 Aubergine
1 grolie Bio-Orange 2 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen
4EL Olivendl 2TL Tomatenmark
Salz Pfeffer oder Chilipulver
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 320 kcal

Zubereitung

]. DieBratwurstmasse in kleinen Stiicken aus der Haut driicken. Aubergine waschen, putzen und klein wiirfeln. Orange heif3
waschen und die Schale fein abreiben, Saft auspressen. Krauter waschen, trockenschiitteln und die Nadeln und
Blattchen fein hacken. Den Knoblauch schalen und klein wirfeln.

2. Olim Topf erhitzen. Aubergine bei mittlerer Hitze darin andiinsten. Wurst, Krauter und Knoblauch zugeben und unter
Riihren 1-2 Min. weiterdlinsten. ¥s | Wasser und Orangensaft hinzufligen, mit dem Tomatenmark verriihren und mit Salz
und Pfeffer oder Chili wiirzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 30 Min. schmoren lassen. Die Orangenschale
untermischen und abschmecken. Mit frisch gekochten Nudeln mischen.
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