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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Wildschweinbratwiirste mit Kartoffelsalat

Ein Rezept von Wildschweinbratwiirste mit Kartoffelsalat, am 28.06.2026

1kg

1EL

150 ml
1% EL

2 Stangel

3EL

Fiir den Salat

festkochende Kartoffeln

Eier
Gewlirzgurken
mittelscharfer Senf

Salz

Fiir das Dressing
Knoblauchzehe

o]

Senf

weilder Pfeffer

Petersilie

Auferdem
o]l

Zutaten

140 ml

Rezeptinfos

Salz

Zwiebel

Gemiusebriihe
Weillweinessig (6 % Saure)

Pfeffer

Zitrone
frisches Ei
Meersalz

Zucker

kleine Wildschweinbratwiirste

PortionsgroRe Fir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 1160 kcal,90 g F,45 g EW, 39 g KH

Zubereitung

]. Salat: Die Kartoffeln in einem Topf in gesalzenem Wasser 20-25 Min. kochen.

2. Dressing: Inzwischen den Knoblauch schilen und grob hacken. Die Zitrone auspressen. Knoblauch mit Ol, Ei, Senf und
Zitronensaft in einen hohen Riihrbecher geben und mit dem Piirierstab 30 Sekunden mixen. Mit Meersalz, Pfeffer und

Zucker abschmecken. Die Petersilie waschen, hacken und untermixen. Das Dressing zugedeckt kalt stellen.

3. Die Eierin ca. 9 Min. hart kochen, abgiefien, kalt abschrecken und abkiihlen lassen, dann pellen und klein schneiden. Die
Zwiebel schalen und fein wiirfeln, die Gewlirzgurken ebenfalls klein wiirfeln. Die Kartoffeln abgieRen, abkiihlen, pellen
und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die Gemisebriihe kurz aufkochen lassen, die Zwiebel dazugeben und ca. 2

Min. ziehen lassen. Den Herd ausschalten, den Senf in die Briihe riihren und den Essig hinzufiigen. Die Eier und die

Gewlirzgurken unter die Briihe mischen. Die Briihe liber die Kartoffelscheiben geben, alles vorsichtig verriihren und ca.

10 Min. ziehen lassen. Das Dressing unter die Kartoffeln mischen, den Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken und

beiseitestellen.
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4. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Bratwiirste darin auf beiden Seiten stark anbraten. Dann zugedeckt bei mittlerer
Hitze 5-7 Min. fertig braten, dabei immer wieder wenden. Die Wildschweinbratwirste mit dem Kartoffelsalat servieren.
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