Chipolata mit Barlauchsauce

Bereits im Marz spriesst der Barlauch. Wegen seinem Geschmack wird er manchmal
auch Waldknoblauch genannt. Man kann Pesto daraus machen oder ihn einfach als
Salatgewiirz verwenden. Beliebt sind auch die Barlauchbratwiirste, die im Frihling von
vielen Metzgereien angeboten werden. Nach diesem Rezept ist der Barlauch aber nicht
in der Wurst, sondern die Wurst wird mit der wiirzigen Barlauchsauce angerichtet, die
mit wenig Peperoncino aufgepeppt wird.

Der Barlauch entwickelt sein Aroma erst beim Schneiden und verfliichtigt sich danach
schnell wieder. Darum sollte man ihn erst kurz vor der Verwendung zerkleinern.

Zutaten (1 Portion)

8 Kal bs- Chi pol ata (ca. 1609)
1 kl ei ner Buschel Barl auch
2-3cm Perperonci no

1Tl Mehl

209 Taf el butter

5cl Wei sswei n

1dl m | de Hihnerbouill on

Br at but t er

Zubereitung

Chipolata auf jeder Seite 3 mal einschneiden und in Bratbutter braten. Chipolata aus der
Pfanne nehmen und die Herdtemperatur etwas zuriickstellen.

Tafelbutter schmelzen und leicht aufschaumen lassen. Mehl zugeben und unter

sténdigem Ruhren hellbraun anrdsten. Weisswein dazugiessen und etwas einkochen
lassen. Bouillon dazugiessen und die Sauce 2-3 Minuten kécheln lassen.
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Derzeit Peperoncino zu schmalen Streifchen schneiden (Die sehr scharfen Kerne
entfernen). Béarlauch zu Streifen schneiden. Beides in die Sauce geben. Chipolata in die
Sacue legen und 3-4 Minute leicht kéchelnd aufwarmen.
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Mehl in Butter hellbraun anrésten

Weisswein zugiessen und einkochen
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