Bratchtgeli an Tomaten-Zwiebelrahmsauce (Siedwurst)

Grine Wirste, besonders bekannt die Appenzeller Siedwurst, sind mit sehr feinem,
rohem Brat geflllt. Sie lassen sich auch zweckentfremden und zu Bratchigeli
verarbeiten. Meist sind die griinen Wiirste aus einer Mischung aus Kalb- Rind- und
Schweinefleisch (Speck) hergestellt und nebst Salz und Pfeffer mit Kimmel und
Knoblauch gewiirzt. Da braucht man die Bratchigeli nicht mehr nachzuwirzen. Ich
habe das Bréat einfach aus der Haut gedriickt, mit einem Ei und etwas Paniermehl
vermischt, das macht die Chigeli schén weich und zart.

Dazu eine Tomaten-Rahmsauce mit angerdsteten Zwiebelschnitzen, einfach und
herzhaft!

Zutaten (1-2 Portionen)

1 Paar grine Wirste (Si edwurst)
1 Ei

3El Pani er mehl

1/2El  Mehl

1 hal be Zwi ebel

1509 Passat a di e ponpdor o

1dl Boui I | on

1/2dl Vol | rahm
Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Brat aus den Wursthllen driicken, mit dem Ei und Paniermehl vermischen. Die Masse
sollte gut weich, aber gut formbar sein. Eventuell noch etwas Paniermehl zumischen.
Etwa eine halbe Stunde stehen lassen.
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Mit nassen Handen (damit das Brat nicht an den Fingern klebt) aus der Masse ca.
2-3cm, dicke Kugeln formen.

Leicht gesalzenes Wasser aufsetzen. Bratchigeli hineingeben und ca. 10-15 Minuten
knapp am Siedepunkt ziehen lassen.

Derweil Zwiebel in langliche Saplten schneiden und in Bratbutter anrésten bis sie leicht
Farbe annehmen, mit Mehl bestauben und ein paar Mal in der Butter wenden. Passata
zugeben, kurz mitrésten und mit Bouillon auffillen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Etwa 5 Minuten kdcheln lassen. Vollrahm zugeben und gut verriihren. Sobald die
Bratchigeli gar sind, diese mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, etwas
abtropfen lassen und in die Sauce geben. Etwa 5 Minuten ziehen lassen.

Vallrahm
Creme entis
Panna intera
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