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Bratwurstel mit warmen Krautsalat und Erdapfelstampf

Zutaten
(5 Personen)

FUr den warmen Krautsalat

1 Haupel WeiBkraut, ca. 1 kg
200 g Bauchspeck

1 mittelgroBer Zwiebel

1 EL Schmalz

1/16 L Tafelessig

zum AufgieBBen Wasser
Lucker

Salz

1 TL KUmmel ganz

FUr den Erdapfelstampf

1 kg Erdapfel gekocht/geschalt

1 mittelgroBer Zwiebel

2 TL Schmalz

1 TL KUmmel

Salz

nach Geschmack eventuell etwas Muskat gemahlen

Quelle: ORF extra



FUr die BratwUrste
e 5 Paar BratwiUrste
e efwas Schmalz

Lubereitung

Warmer Krautsalat:
WeiBkraut vorbereiten, dazu duBere Blatter entfernen, vierteln, Strunk

entfernen, in dUnne Streifen schneiden. Feinwurfelig geschnittenen Zwiebel
mit kleinwUrfelig geschnittenem Bauchspeck in groBem Topf glasig
anschwitzen. Je nach Fettbeschaffenheit des Specks etwas Schmalz
beiflgen. Mit Tafelessig abldschen, die Krautstreifen und KUmmel hinzufigen,
mit Wasser aufgieBen, sodass das Kraut gut weich dinsten kann. Mit Salz,
Zucker und etwas Pfeffer abschmecken. Bis zum GewuUnschten
Weichheitsgrad garen.

Erdapfelstampf:
FeinwUrfelig geschnittenen Zwiebel in Schmalz dunkel rosten, erwdrmte

Kartoffeln sowie KUmmel und Salz, eventuell Muskat gemahlen beifigen und
mit einem Erdapfelstampfer nicht zu fein stampfen; zum Garnieren eigenen
sich noch ein paar gekochte Karotten

Bratwdrste:
Bratwurstel in etwas Schmalz braten, gemeinsam mit Erdapfelstampf und
warmen Krautsalat servieren.



