Saure Zipfel

Ein altfrankisches Rezept, das neben der Nirnberger Rostbratwurst mit Sauerkraut - in der Region
seit langem zur traditionellen Kiiche z&hlt

Zutaten

12 Stick frische
Nurnberger Bratwiirste.

Edr den Sud:

600 ml Gemiisebriihe
300 ml WeiRwein

100 ml Essig (6-%)

6 Stick Zwiebel

2 Stiick gelbe Riiben

2 Stick Petersilienwurzeln
2 Streifen Sellerie

2 Gewilrznelken

1 TL Prfferkdrner

1 TL Wacholderbeeren
2 Lorbeerblatter

1 EL Zucker

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die frischen rohen Bratwirste abspilen und abtrocknen. Alternativ knnen selbstverstandlich auch
rohe "Frankische" - oder andere frische rohe Schweinswirste verwendet werden.

Fur den Sud die Gemusebrihe, Gemiisefond oder (Gemuse Bouillon) mit dem Essig in einem
Kochtopf aufkochen. Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Gelbe Riiben (M6hren),
Petersilienwurzeln und Sellerie schéalen und in kleine Scheiben oder Stifte schneiden. Das
geschnittene Gemuse in den Topf geben. AnschlieBend alle Gewiirze zufligen und den Sud 20
Minuten sanft kochen lassen. Zum Schluss mit Wei3wein aufgieRen, die Hitze runterschalten, die
Bratwirste hineingeben, alles sanft umrthren und bei geringer Hitze 10-15 Minuten (je nach
Wurstsorte) simmern und gar ziehen lassen.

Die gewlinschte Konzentration des Sudes kann nach eigenem Geschmack auch noch nachtréglich
angepasst werden. Abschmecken und in Suppentellern heil3 servieren.

Dazu passen frische Brezen oder Schwarzbrot.




