Kalbsbratwurst mit Brot-Kasekruste

Kalbsbratwurst aus dem Ofen. Die Wurst wird l&angs halbiert, ordentlich mit pikantem
Dijon-Senf bestrichen und dick mit einer Masse aus altem Brot, Greyerzer und Zwiebel
belegt und tberbacken, das gibt eine schéne, wiirzige Kruste auf die feine Wurst.

Dazu gedampfte Moutathaler-Bohnen, die grossen, violetten Bohnen verlieren zwar ihre
Farbe beim Dampfen, sind aber von fester Konsistenz und schmecken ausgezeichnet.

Zutaten (pro Portion)

1 Kal bsbr at wur st

2Tl Di j on- Senf

209 Brot, 1-2 Tage alt

30g Greyerzer mld, gerieben
30g Wi ebel

5cl Wei sswei n

5cl Genmiseboui | | on

Br at but t er

Auch fir nehrere Bratwirste reichen je 1dl Wi sswein und Bouillon
aus.

1509 Mut at hal er Bohnen
1-2 Zwei ge Bohnenkr aut
1 Knobl auchzehe

Kr aut ersal z

Zubereitung
Bratwurst langs halbieren, Schnittflachen grossziigig mit Senf bestreichen.
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Zwiebel hacken und in wenig Bratbutter glasig diinsten.

Brot mit Rinde zu moglichst diinnen Scheiben schneiden, danach klein wiirfeln, mit der
Zwiebel und dem geriebenen Kése vermischen, 1El Wasser zugeben und verkneten.
Mit wenig Pfeffer wirzen.

Ofen auf 200° vorheizen.

Bohnen risten, halbieren und ins Dampfsieb legen. Blattchen vom Bohnenkraut
abfieseln, Knoblauch feinhacken, beides tber die Bohnen streuen und mit Krautersalz

wurzen. Zugedeckt ca. 20 Minuten dampfen.

Brotmasse auf die Bratwursthélften geben und leicht festdriicken. Auf ein Backblech
legen und mit Weisswein und Bouillon umgiessen.

In der Mitte des Ofen 16-20 Minuten Uberbacken bis die Kruste schon braun ist.
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