T kochrezepte

Reisplatzchen und Bratwurst in Weinsauce

Die Reisplatzchen und Bratwurst in Weinsauce machen bestimmt satt und das Rezepte sollte man
sich unbedingt merken.

Verfasser. FamBlenECk (c) Fam Bieneck
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 35 min

Gesamtzeit: 50 min

Foto: FamBieneck

Zutaten

Reisplatzchen

2 Packungen Reis (im Kochbeutel)

3 Stk. Fruhlingszwiebeln
6 EL Paniermehl

50 g Parmesan (geriebenen)
4 Stk. Eier
1 Prise
1 Prise
1 Prise Chili
1 Schuss Ol
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Bratwurst in Rotweinsauce

4 Stk. Bratwirste
1 Stk. Zwiebel

100 ml Rotwein (trockenen)

1 EL Tomatenmark
2 Stk. Wacholderbeeren
1 EL Staubzucker

1 Prise Pfeffer
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1 Prise Salz

Nach Belieben Krauter (und Gewirze)

Zubereitung

1. Den Reis nach Packungsangabe kochen und abkihlen lassen (das Wasser darf ruhig kraftig
gewdirzt sein). Die Fruhlingszwiebeln halbieren, in feine Ringe schneiden und mit den Eiern,
dem Kase, Paniermehl, den Gewilirzen zum Reis geben und gut vermengen. Nun daraus 12
flache Platzchen formen.

2. In zwei Pfannen das Ol erhitzen, in einer Pfanne die Reisplatzchen braten und in der anderen
die Bratwurst braun braten. Die Bratwirste aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

3. Den Bratensatz mit Staubzucker betreuen und leicht karamellisieren lassen. Die in kleine
Wirfel geschnittene Zwiebel zugeben und andinsten lassen, Tomatenmark hineinrithren und
mit Wasser und Rotwein abldéschen.

4. Zerdruckte Wacholderbeeren dazugeben. Die Sol3e etwas einkécheln lassen und mit Pfeffer,

Salz und Gewirzen und Kréautern nach Geschmack und Wahl abschmecken. Reisplatzchen
mit Bratwurst und Weinsauce anrichten.

Tipp

Die Reisplatzchen und Bratwurst in Weinsauce noch mit einem gemischten Salat servieren.
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