LJAlles in Butter vom 14. Marz 2026 wmﬂ

ALLES IN
BUTTER .
@

Rezept

»Blaue Zipfel* von Helmut Gote

Zutaten fur den Sud:

700 ml Wasser

100 ml WeilRweinessig

200 ml trockener Weil3wein

2 Gewilrznelken

1 Teeloffel Pfefferkdrner

3 Lorbeerblatter

1 Teeloffel Zucker

3 mittelgroRe Gemiisezwiebeln
Salz, Pfeffer

Aulerdem:

« 8 grolRe frankische Bratwirste (ersatzweise auch Thuringer Bratwurste, oder
eine andere gut gewdrzte Bratwurst, pro Person etwa 250 g)

Zubereitung:

Wasser, Essig, Weil3wein und die Gewirze mit dem Zucker zum Kochen bringen, gut
salzen. Die Gemisezwiebeln schalen, langs halbieren und quer in schmale Streifen
schneiden. Diese Streifen in den aufgekochten Sud geben und 15 Minuten kécheln,
sie sollten noch etwas Biss haben. Dann die Bratwirste hinein legen und 10 Minuten
im sehr hei3en Sud ziehen lassen, aber ohne zu kochen.

Zum Servieren die Zwiebeln gleichmalig auf vier Suppenteller verteilen, den vorher
noch einmal abgeschmeckten Sud dazu giel3en und die Bratwurste einlegen, eventu-
ell noch etwas frisch gemahlenen Pfeffer dartiber streuen.

Dazu passt deftiges Roggenbrot mit Butter und nach Laune etwas scharfer Senf.



