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GU Rezepte
Rezept
Grillwuirstchen katalanisch
Ein Rezept von Grillwiirstchen katalanisch, am 28.06.2026
Zutaten
6 frische grobe Bratwdirste (ca. 700 g) 12 Knoblauchzehen
24 kleine Champignons 500 ml WeiRwein (ersatzweise herber Apfelsaft)
Salz schwarzer Pfeffer
2 EL gehackte Petersilie MetallspieRe
Ol fiir SpieRke Rost und zum Bestreichen
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 540 kcal

Zubereitung

]. DieBratwiirste mit einer Nadel mehrmals rundum anstechen. Die Knoblauchzehen abziehen und léngs halbieren. Die
Pilze putzen, trocken abreiben und die Stielenden abschneiden.

2_ Wein und 500 ml Wasser aufkochen. Wiirste, Knoblauch und Pilze hineingeben. Vom Herd nehmen und alles 10 Min.
ziehen lassen.

3. Den Holzkohlengrill anheizen. Wiirste, Knoblauch und Pilze abgiefRen und abtropfen lassen. Knoblauch und Pilze salzen
und pfeffern. Die Wiirste in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Metallspiefie 6len. Abwechselnd Wurststiicke,
Knoblauchhalften und Champignons aufstecken.

4. Den Grillrost leicht 6len. Die SpieRe gut mit Ol bestreichen und auf dem heifen Rost (oder in der Grillpfanne) 10-12 Min.
braun und knusprig grillen. Dabei haufig wenden. Zuletzt mit Petersilie bestreuen und servieren. Dazu Knoblauchsauce
reichen.
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