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Rezept
Bratwilirste mit Mohren-Kartoffel-Gemiise

Ein Rezept von Bratwiirste mit Mohren-Kartoffel-Gemise, am 09.06.2026

Zutaten
600 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln 400g Mohren
1 Zwiebel 2EL Butter

1/4 | Gemusebriihe Salz

Pfeffer 1EL Ol
600 g rohe Bratwirste 1 kleines Bund Petersilie

frisch geriebene Muskatnuss

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 610 kcal

Zubereitung

]_. Die Kartoffeln schalen, waschen und in etwa 2 cm grof3e Wiirfel schneiden. Die Mohren schalen, putzen und in knapp 1
cm dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebel schalen, vierteln und in feine Streifen schneiden.

2. In einem Topf die Halfte der Butter erhitzen, die Zwiebel darin anbraten. Kartoffeln und M6hren kurz mitbraten. Mit der
Briihe aufgielRen, salzen, pfeffern und zugedeckt bei schwacher Hitze in etwa 15 Min. bissfest garen.

3. Nach der Halfte der Zeit das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Bratwiirste darin etwa 8 Min. braten, bis sie schén gebriunt
sind. Dabei immer mal wieder umdrehen.

4_ Die Petersilie waschen und trockenschiitteln. Die Blattchen fein hacken, mit der tibrigen Butter unter das Gemise
mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und zu den Bratwiirsten servieren.
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