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Orig. Miirnberger Rostbratwiirste

mit Kartoffeln und Trauben

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Packung (300 g) WOLF Original Nirnberger
Rostbratwiirste

400 g Kartoffeln

1 grofie Zwiebel

1 TL Paprika edelsif

1 TL Koriander gemahlen

1 TL Krduter der Provence

3 EL Sonnenblumendl

ca. 280 g kernlose rote Trauben
5 Zweige frischen Thymian

Salz

Sowird’s gemacht:

1. Kartoffeln waschen und in Spalten schneiden.Zwiebeln schalen,
halbieren und in feine Halbringe schneiden. Beides in eine Schiissel
geben und mit Paprika, Koriander, Krauter der Provence und 2 EL 0L
vermengen.AnschlieRend auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben und im vorgeheizten Ofen bei 200 °C 20 Minuten vorrosten.

2.Wahrenddessen die Trauben waschen und gut abtrocknen. In eine
Schiissel geben und mit Thymian und 1 EL Ol mischen.

3.Trauben und Nurnberger Bratwiirste auf dem Backblech verteilen
und ca. 25 Minuten weiter rosten, bis die Bratwiirste schon gebraunt
sind. Bratwiirste nach der Halfte der Zeit einmal wenden.

4. Blech aus dem Ofen nehmen, mit Salz abschmecken und mit dem
restlichen Thymian garnieren.

Viel Spaf3 beim Nachkochen!
Noch mehr leckere Rezepte gibt’s auf wolf-essgenuss.de/blog
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