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Rezept
Bratne Milzwurscht mit Brezenbrosel

Ein Rezept von Bratne Milzwurscht mit Brezenbrdsel, am 10.04.2024

Zutaten
2 altbackene Brezen 2EL Mehl
2 Eier (M) Salz
schwarzer Pfeffer aus der Miihle 8 Scheiben Milzwurst (je ca. 85 g schwer und 1 cm dick)
4TL mittelscharfer Senf (plus noch etwas mehr zum 4 EL Butterschmalz
Servieren)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 700 kcal

Zubereitung

]. DieBrezenin grobe Stiicke schneiden, in einem elektrischen Blitzhacker fein zerkleinern und in eine Schiissel fiillen. Mehl
in einen tiefen Teller geben, Eier in einem tiefen Teller verschlagen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Milzwurstscheiben
auf beiden Seiten diinn mit Senf bestreichen, dann zuerst im Mehl wenden, anschlieRend durch die Eier ziehen und zum
Schluss in den Brezenbrdseln wenden.

2. In einer grofRen Pfanne 2 EL Schmalz schmelzen. Die Halfte der Wurstscheiben einlegen und in 2 Min. bei mittlerer Hitze
goldbraun braten, wenden und die andere Seite bei geringer Hitze 2 Min. braten. Wurstscheiben aus der Pfanne heben,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen (eventuell im 120° heifken Ofen warm halten). Ubriges Schmalz in die Pfanne geben,
restliche Milzwurst goldbraun braten. Mit dem Senf servieren. Dazu passt Kartoffel-Gurken-Salat.
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