oA

2
S

Original Thiiringer Rostbratwurst

mit Zwiebel-Rotwein-Sofe

Zutaten fiir 2-3 Perscnen: Sowird’s gemacht:

1 Packung (500 g) WOLF Original Thiiringer 1. Thiiringer Rostbratwiirste in einer Pfanne mit Ol anbraten,
Rostbratwurst herausnehmen und warmstellen.

2 groRRe Zwiebeln

2.7wiebeln in feine Halbringe schneiden, anschlieRend in der

Pfanne schon goldbraun anschwitzen und Knoblauchpulver kurz
3 EL Mehl mitrosten.

1-2 TL Knoblauchpulver

75 ml Rotwein
3.Mehl einriihren und verteilen. Mit Rotwein abloschen und die

200 m Rinderbrtihe Rinderbrilhe aufgiefen.

2-3 frische Zweige Thymian

Salz & Pfeffer 4. Salz, Pfeffer und Thymian zugeben und kdcheln lassen, bis die
; SoRe leicht andickt.

Ol zum Anbraten

5.Zusammen mit den Thiiringer Rostbratwiirsten, Kartoffelplree

Zum Servieren: Kartoffelpiiree und Erbsen und Erbsen servieren.

Viel Spaf} beim Nachkochen!
Noch mehr leckere Rezepte gibt’s auf wolf-essgenuss.de/blog



