GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

BOSNA — DIE SALZBURGER CURRYWURST
Zutaten fiir 2 Personen

2 Frankische Bratwurst oder andere wiirzige
Bratwurst

2-3 rote Zwiebeln fein gewiirfelt

3-4 Zweige glatte Persilie fein gehackt (+etwas zum
Garinieren)

2 Baguettebrotchen zum Aufbacken

2 Kaffeloffel Estragon-Senf mit Gin von Gourmet
Flamand

2 Teel6ffel Bosna-Gewirzmischung von Gourmet
Flamand

Zubereitung:

Die Baguette-Brotchen nach Packungsvorschrift aufbacken. Gewiirfelte Zwiebeln und
gehackte Petersilie miteinander vermischen. Bratwurst in der Pfanne oder auf dem Grill
goldbraun garen. Die Baguette-Brotchen aufschneiden, jedoch nicht ganz durchschneiden
und aufklappen. Zwei bis drei Essloffel der Zwiebelmischung hineingeben und etwas Bosna-
Gewilirzmischung darauf streuen. Jetzt die Wurst auf die Zwiebelmischung legen und noch
ein etwas von der Zwiebelmischung dariberstreuen. Jetzt jeweils einen Kaffeeltffel
Estragon-Senf mit Gin auf die Wurst geben und mit Bosna-Gewirzmischung nach Geschmack
bestreuen. Zum Verzieren gibt man noch etwas von der Ubrig gebliebenen Zwiebelmischung
und einen Zweig Petersilie auf den Teller.
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https://www.gourmet-flamand.net/shop/de/Senf/estragon-senf-mit-gin-115ml.html
https://www.gourmet-flamand.net/shop/de/gewuerze-mischung-orient/bosna-gewuerzmischung-85g.html

EINKAUFSLISTE — EINKAUFSTIPPS

e 2 Frankische Bratwiirste. Diese haben ein angenehmes Aroma. Naturlich
kann man auch andere frische Bratwiirste verwenden. Eine Alternative waren
z. B. die marokkanischen ,Merguez”. Unsere Empfehlung ist hier immer die
gleiche: Gehen Sie zum Schlachter/Metzger Ihres Vertrauens und fragen Sie
ihn nach einer wiirzigen frischen Bratwurst. Sie sollte grob sein und nicht zu
scharf, denn sonst gehen die feinen Aromen von Zwiebeln, Senf und
Gewdirzen verloren.

e 2-3 rote Zwiebeln. Rote Zwiebeln sind etwas scharfer und aromatischer als
gelbe und weille Sorten und geben ein wunderbares Bild ab, vor allen Dingen,
wenn sie roh sind. Achten Sie unbedingt auf Qualitat. Es gibt hier auch sehr
gute regionale Anbieter. Unschlagbar sind jedoch die franzésischen Zwiebeln.

o 3-4Zweige glatte Petersilie. Hier gibt es viele regionale Anbieter. Natirlich
kann man auch krause Petersilie nehmen. Unser Favorit ist jedoch die glatte
Petersilie, da sie aromatisch aber nicht aufdringlich im Geschmack ist.

e 2 Baguette-Brotchen zum Aufbacken. Auch viele ortsansdssigen Backer
bieten Rohlinge zum Selbstbacken an. Erkundigen Sie sich einfach vor Ort.
Natdirlich kann man sich auch die Mihe machen, selbst solche Brotchen zu
backen, jedoch wollten wir ja ein schnelles Gericht vorstellen.

e Estragon-Senf mit Gin. Unter unserer Eigenmarke bieten wir diesen
wunderbar aromatischen Senf an, der nicht nur zu diesem Gericht schmeckt,
sondern sich auch vorziiglich zu Rindfleisch oder auch in Salatmarinaden
eignet.

e Bosna-Gewiirzmischung. Etwa 70 Jahre nach der Erfindung der ,,Bosna“
haben wir ein eigenes Bosna-Gewlirz entwickelt. Das eignet sich librigens
auch fiur SolRen oder Dips.

In unserem Eat-and-Drink-Blog haben wir dieses Rezept ausfiihrlich beschrieben und
bebildert. Die Geschichte der Bosna-Wurst ist dort auch zu lesen.

Sollten Sie noch Fragen haben, scheuen Sie sich nicht, uns zu kontaktieren. Wir sind gerne
far Sie da!
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https://www.gourmet-flamand.net/eat-and-drink-blog/
https://www.gourmet-flamand.net/woche-11-2021/

