Grune Wurst an Senfrahmsauce mit Chas-Hornli

Zugegeben, das ist schnelle, improvisierte Junggesellenkiiche. Ganz ohne Anspruch
auf héhere kulinarische Ehren, ganz einfach nur um den knurrenden Magen und die
unruhige Seele zu beschwichtigen. Und so nebenbei erwahnt, ahnelt dieses Mahl der
Appenzeller Siedwurst, die mit Hérnli und Bolleschweizi angerichtet, eingang ins
kulinarische Erbe der Schweiz gefunden hat. Das zu meiner Ehrenrettung.

Griine Wurst deshalb, weil die Wirste mit rohem Brat gefillt sind. Sie sind daher leicht
verderblich und sollten spatestens am Tag nach dem Kauf zubereitet werden.

Zutaten
1 Paar Si edwirste (grine Wirste)
1 kl ei ne Zwi ebel
1,5dl Hihnerbouillon
2Tl Di j on- Senf
1Tl Meerretti chpaste
30g Sauer ahm
1 Prise Zucker
Pfeffer

Brat butter
509 Hornli, fein

20g Sbrinz gerieben
Sal z

Zubereitung
Siedwirste im heissen Wasser 20 Minuten ziehen lassen.

Zwiebeln hacken und in Bratbutter ca. 5 Minuten andiinsten. Sie sollten ganz leicht
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braun werden. Bouillon dazugiessen, Senf und Meerrettich zugeben. Ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Sauierram zugeben, gut verrihren und kurz aufkochen. Mit Zucker und
Pfeffer abschmecken.

Siedwirste auf der Innnenseite der Lange nach einschneiden und die Haut abziehen.
Das geht am Besten, gleich nach dem die Wiirste aus dem Wasser genommen werden
und sie noch ganz nass sind.
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