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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Rostbratwurst-SpieRchen
Ein Rezept von Rostbratwurst-Spiefichen, am 18.04.2024
Zutaten
4 Wacholderbeeren 1TL Pfefferkdrner
2 Gewdirznelken 1 Lorbeerblatt
5EL Pflanzendl 24 rohe Nirnberger Bratwiirstchen (ca. 500 g)
je 1 rote, gelbe und griine Paprikaschote 8 Frihlingszwiebeln
Salz Pfeffer
ca. 10 cm frische Meerrettichwurzel 2EL Zitronensaft
MetallspieRe Ol fiir den Rost
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 520 kcal

Zubereitung

1. Wacholderbeeren, Pfefferkérner, Gewlirznelken und Lorbeerblatt im Mérser grob zerstoRen. Mit dem Ol verriihren.

2. Die Bratwirstchen in 2-3 cm lange Stiicke schneiden. Die Paprikaschoten waschen, halbieren, putzen und in 3 cm grofe
Quadrate schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen und die hellen Teile in 2 cm lange Stlicke schneiden. Das
Gemdlse salzen und pfeffern.

3. Den Holzkohlengrill anheizen. MetallspielRe mit etwas Wiirzél bepinseln. Abwechselnd Paprika-, Wurst- und
Frihlingszwiebelstlicke aufstecken. Nochmals mit Wiirzol bestreichen. Den Grillrost leicht 6len. Die Spiefie auf dem
heiRen Rost (oder in der Grillpfanne) bei starker Hitze 10-12 Min. grillen. Dabei mehrmals wenden und mit Wiirzol
bestreichen.

4. Wahrenddessen die Meerrettichwurzel schalen und grob raspeln. Mit Zitronensaft betraufeln. Zu den Spiefien servieren.
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