Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Wildbratwiirste auf Griinkohl und Siifkartoffelpiiree
n

Zutaten:

¢ 1,2 kg Griinkohl, geputzt und klein geschnitten oder
alternativ: tiefgefroren

e 150 g Apfelwdirfel (z. B. Streuobst aus Baden-Wiirttemberg)

e 2 Zwiebeln, fein gewiirfelt

e 25 g (Wildschwein-) Schmalz

e ' Liter Fleischbriihe

¢ 150 ml Apfelsaft von Streuobstapfeln

e 1 EL Senf, mittelscharf

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

e 250 g Speck, geraucherter

e 4 Paar (Wild-) Bratwiirste

e 3 EL Haferflocken

¢ Salz & Pfeffer

Fiir das Pliree

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

300 ml Wasser oder Gemuisebriihe

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 umriihren, damit nichts anbrennt.



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

Die Sukartoffeln schalen und in 3 cm grofie Stiicke schneiden, danach mit 300 m|l Wasser (gesalzen) oder
Gemisebriihe in einem Topf mit Deckel ca. 12-15 Minuten weichkochen. Anschlieflend das restliche
Kochwasser abgielRen und 150 g Butter, Salz, Muskatnuss, Nussmus und Pfeffer zugeben. Alles stampfen oder
kurz plrieren.

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.



