Bratwurst mit Bier-Zwiebel-Sauce

Rezept fur 4-6 Portionen
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Vorbereitungszeit Grillzeit
5 Minuten 30 Minuten

Zutaten fiir 4-6 Portionen

4-6 grobe frische Bratwdrste

1 Fl. Einbecker Brauherren-Pils

1-2 groBe Zwiebeln

Butter zum Braten

Mehl zum Bestauben

Salz und Pfeffer

Majoran und Thymian nach Geschmack
Chili-Flocken
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Grilltemperatur
Hoch

Schwierigkeit
Leicht

Dieses Rezept wird gerne in Amerika im Bundes-
staat Wisconsin gegessen. Dort gibt es eine grol3e
Gemeinde von Amerikanern mit deutschen Wurzeln.

So wird’s gemacht:

In einer Gulieisenpfanne auf dem Grill erhitzen Sie
das Fett und geben die in Mehl gewalzten groben
Bratwdrste hinein und braten diese auf beiden Seiten
schon braun. Die Wurste mussen nicht durchgegart
werden, das geschieht spater in der Sauce.

Legen Sie die Wrste zur Seite und geben Sie die
Zwiebeln in die Pfanne und braten Sie diese gold-
gelb an. Wiirzen Sie mit Pfeffer, Salz, Chiliflocken fur
die Scharfe und Majoran sowie Thymian. Loschen
Sie mit dem Bier in kleinen Portionen ab und lassen
Sie die Flussigkeit einkochen. Geben Sie die Wurste
dazu und lassen Sie alles zusammen zehn Minuten
kocheln, bis die Wirste durchgegart sind.

Entweder geben Sie die Wirste in ein aufgeschnitte-
nes Brotchen mit den Zwiebeln oben drauf oder Sie
essen das als Tellergericht mit Kartoffelbrei.

Abwandlung: Sie kénnen die Wiirste auch traditio-
nell auf dem Grill braten oder fertig gegrillte Wiirste
vom Vortag super aufwdrmen und so verwerten.
Dann bereiten Sie nur die Zwiebeln im Bier zu und
geben die Wiirste hinein.



