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« 18 Original Nurnberger « 22 Blatt Gelatine eingeweicht
« Zwiebelschalen (von 2 Zwiebeln)

Rostbratwurste von WOLF
« 150 ml Essig

« 4 Stuck Karotten
' . 12 Stiick Frahlingslauch . Salz, Pfeffer

' « 34 Liter GemUseerhe
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