Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Baden-Wiirttemberg in Berlin: Wildbratwiirste auf Griinkohl und
Stilkartoffelpiiree
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Griine Woche in Berlin 2025 (17.01. - 26.01.2025)
... und Baden-Wiirttemberg ist wieder dabei.

Zehn Tage wird auf der grofsten Verbrauchermesse Deutschlands wieder allerhand Kulinarisches geboten. In
der Baden-Wiirttemberg Halle gibt es Feines aus dem Landle und zudem eine Showbiihne mit
abwechslungsreichem Programm. Am ersten Wochenende kochte Minister Peter Hauk Spezialitaten aus
Baden-Wirttemberg. Es gab Wildbratwiirste mit heimischem roten Griinkohl und Bodensee-SiiRkartoffeln.
Eine aulRergewohnliche, aber kostliche Kombination. Wer es probieren mochte, findet nachfolgend das Rezept
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fir "Wildbratwiirste auf Griinkohl und SiiRkartoffelpiiree":

Zutaten

¢ 1,2 kg Griinkohl, geputzt und klein geschnitten oder alternativ: tiefgefroren
¢ 150 g Apfelwiirfel (z. B. Streuobst aus Baden-Wiirttemberg)
e 2 Zwiebeln, fein gewiirfelt

e 25 g (Wildschwein-) Schmalz

e 4 Liter Fleischbriihe

¢ 150 ml Apfelsaft von Streuobstapfeln

e 1 EL Senf, mittelscharf

¢ 50 ml Fruchtessig (z.B. vom Streuobst)

e 250 g Speck, gerducherter

e 4 Paar (Wild-) Bratwiirste

¢ 3 EL Haferflocken

¢ Salz & Pfeffer

Fiir das Piiree

800 g StiRkartoffeln (z.B. aus der Bodenseeregion)
150 g Butter

300 ml Wasser oder Gemiisebriihe

2 EL Nussmus (z.B. Mandelmus) oder Butter

Ol zum Braten

Salz, Pfeffer

2 TL Muskatnuss

Zubereitung
Schmalz in einem groRen Topf erhitzen und die Speck- und Zwiebelwiirfel darin 2 Minuten anschwitzen.
Kohl und Apfelwiirfel dazugeben und weitere 2 Minuten anbraten.

Mit Briihe und Apfelsaft angiefen. Topf schliefsen und den Kohl bei geringer Hitze ca. 1,5-2 Stunden garen. Ab
und zu umrihren, damit nichts anbrennt.

Haferflocken, Essig und Senf zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 2 Minuten kochen, dann warm
halten.

Die SiiRkartoffeln schalen und in 3 cm groRe Stiicke schneiden, danach mit 300 ml Wasser (gesalzen) oder
Gemiisebriihe in einem Topf mit Deckel ca. 12-15 Minuten weichkochen. Anschlielend das restliche
Kochwasser abgiefien und 150 g Butter, Salz, Muskatnuss, Nussmus und Pfeffer zugeben. Alles stampfen oder
kurz pirieren.

Bratwiirste rundherum in einer Pfanne mit etwas Fett goldbraun braten.

Alles auf vier Teller verteilen und servieren.



Tipp: Am besten schmeckt der Kohl am nachsten Tag, wenn er nochmal erwarmt wird. Begleitend dazu
schmeckt ein edler Geist vom Streuobst.



