Geschmorte Bratwurst

Zutaten (4 Personen):

e 4 Bratwurste (a 125 g) oder 500 g Bratwurst am Stlck
e 100 g Sellerie

e 1 Zwiebel

e 1 Mobhre

e 125 ml dunkles Bier
e 1 Lorbeerblatt

e 2 Nelken

o 3 Pfefferkdrner

o 50 g Pfefferkuchen *)
e 1 TL Speisestarke

e Salz, Zucker

e Zitronensaft

« 1 EL Butterschmalz

Zubereitung:

Die Bratwurst in einen Topf mit kochendem Wasser geben und etwa 5 Minuten ziehen
lassen. Die Bratwurst aus dem Topf nehmen.

Sellerie, Zwiebel und Mohre schalen und klein schneiden. Das Bier mit 250 ml Wasser,
dem Gemuse und den Gewdurzen in einem zweiten Topf aufkochen und 10 Minuten
kocheln. Dann die Bratwurst hinzufugen und weitere 15 Minuten garen.

Wurst aus der Brihe nehmen, diese durch ein Sieb giel3en. Pfefferkuchen kurz
einweichen, dann in die Brihe geben und unter Rihren auflésen. Speisestarke in

etwas Wasser rihren und die Sauce damit binden. Mit Salz, Zucker und Zitronensaft
abschmecken.

Die Bratwurst klein schneiden (kleine Bratwirste ganz lassen) und in die Sauce geben,
weitere 5 Minuten erhitzen und mit der Butter verfeinern. Mit Kartoffelbrei servieren.

*) Ich hatte keinen Pfefferkuchen zur Verfligung und habe statt dessen etwas Spekulatius genommen -
war auch superlecker.
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