fOr jeden Tag!

... mit herzhafter Pfdlzer Leberwurst!




Lewwerworscht



ORIGINAL PFALZER LEBERWURST

Beliebt bei Jung und Alt: unsere herzhafte Pfdlzer Leberwurst!
Entdecken Sie, was Sie aus unseren kostlichen Spezialititen zubereiten kdnnen.
Verfeinern Sie herzhafte Mahlzeiten und verwchnen Sie Gdste und Familie.

Gerne geben wir unsere schmackhaften Rezeptvariationen
an Sie weiter und wiinschen lhnen

| f guten Appetit!
l, "

Einfoch lecker, vichtig gmt!




Lutaten fiir 4 Personen

250 g Sauerkraut
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
50 g Butter
250 g Kartoffeln, mehlige
600 ml Gemdsebriihe
1 Zweig Majoran
250 g Sahne

Fiir die Delikatessleherwurst Wan-Tans

200 g Delikatessleberwurst
1 Zweig Majoran
2 Schalotten
1 Ei(M)
2 EL Sahne
2 EL Semmelbrgsel
12 Wan-Tan-Blatter
250 ml 0L, zum Ausbacken




Delikatessleberwurst
Wan-Tans

mit Sauerkraut-Cremesuppe

ur die Suppe Knoblauch, Zwiebel und

Kartoffeln schdlen und klein schneiden.
Die Butter in einem ausreichend grofden
Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch
darin farblos anschwitzen, dann das
Sauerkraut und Kartoffeln zufligen und
mit anschwitzen.

Mit Gemiisebriihe und Sahne abldschen,
Majoranzweig zugeben und die Suppe bei
mittlerer Hitze flir 25 Minuten zugedeckt
kdcheln lassen. Dabei gelegentlich umriihren.

In der Zwischenzeit fiir die Wan-Tans die
Leberwurst pellen. Schalotten schdlen und
fein wiirfeln. Majoranbldttchen abzupfen.
Alles in einer Schiissel Eigelb, Sahne und
Semmelbréseln zu einer glatten Masse
mischen. Auf die Wan-Tan-Bldtter je einen
Teel&ffel Leberwurstmasse geben, die Rinder
mit etwas Wasser bestreichen und zu

Dreiecken oder kleinen Scickchen falten.
Dabei die Rinder gut festdriicken. Das Fett
zum Ausbacken in einem Topf erhitzen. Die
Wan-Tans in mehreren Durchgdngen im
heifsen Fett goldgelb ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und im
Ofen warm halten.

Fiir die Suppe die Hdlfte vom Sauerkraut
aus der Suppe nehmen und beiseite stellen.
Suppe mit einem Piirierstab fein mixen,
durch ein Sieb passieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Sauerkraut wieder zuge-
ben. Suppe erwdrmen und auf 4 Schalen
verteilen. Die Wan-Tans dazu servieren.







Saumagen-Carpaccio
mit Weifskrautsalat, gerosteten
Kartoffelwurfeln und Kimmelvinaoigrette

Den Kiimmel in einer beschichtetenPfanne
(ohne Fett) bei mittlerer Hitze anrdsten, bis
er fein duftet. Anschliefsend den Kiimmel
in einen Morser schiitten und so fein wie
maglich zerdriicken.

Die Kartoffelwiirfel in einer beschichteten
Pfanne langsam kross anbraten, wiirzen
und beiseite stellen.

Den Saumagen inzwischen diinn aufschneiden
und auf 4 Teller verteilen.

Den Speck in der gleichen Pfanne anbraten,
dann Zwiebel und Spitzkohl mitbraten.

Den Essig mit dem Apfelsaft, Salz, Pfeffer,

1 TL Honig, Ol und dem Kiimmel verriihren,
zu dem Kohl in die Pfanne geben und direkt
auf dem Saumagen anrichten.
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Lutaten fiir 4 Personen

500g Apfel, geschilt & gewiirfelt
100 g rote Zwiebeln, fein gehackt
100 g brauner Zucker
15g Ingwer, fein gehackt
1 rote Chilischote, in diinne
Ringe geschnitten
1 TL Salz
200 ml Apfelessig
2TL Zitronensaft

Fiir die Leberwurst-Gyoza:

1 Paket Gyoza-Teigbldtter
[aus dem Asia Shop)
200 g Leberwurst
+ Chinakahl
1EL Ingwer, fein gewdirfelt
etwas Pflanzendl zum Braten




Pfalzer Leberwurst-Gyoza
mit einem fruchtig scharfen

Apfelchutney

Fiir das Apfelchutney in einem ausreichend
grofden Topf Essig und Zucker aufkochen.
Anschliefsend Apfelwiirfel und die restlichen
Zutaten in den Topf geben, umriihren und fiir
ca. 60 Minuten bei mittlerer Hitze offen ein-
kochen lassen. Ab und an umriihren. Ist die
gewlinschte Konsistenz erreicht, mit Salz ab-
schmecken und das heifse Chutney abkiihlen
lassen.

Fiir die Leberwurst-Gyoza Chinakohl waschen,
klein schneiden und in einer beschichteten
Pfanne mit etwas Ol farblos andiinsten.
Abkdihlen lassen. Leberwurst aus der Schale
pellen und mit dem abgekiihlten Kohl und
Ingwer in eine Schiissel geben. Kohl zugeben
und alles gut miteinander vermischen.

Jetzt die Teigbldtter bereitlegen. Zuerst den
Teigfladen am Rand mit Wasser bestreichen.
In die Mitte des Fladens etwa 1 EL der Fiillung
geben. Nun den Teigfladen falten, und in der
Mitte beginnend 3 ,Wellen" in beide Rich-

tungen falten. Die Rdnder der Teigtasche
etwas andriicken. Genau so mit den restlichen
Teigbldattern verfahren.

In einer beschichteten Pfanne mit Glasdeckel
etwas Pflanzendl geben und heifs werden
lassen. Die fertigen Teigtaschen einlegen und
sofort etwa 50 ml Wasser (je nach Pfannen-
gréfRe) aufgiefden. Direkt den Deckel auflegen
und bei mittlerer Hitze fiir ca. 5 Minuten an-
braten, bis das Wasser komplett verkocht ist.
Dann den Deckel entfernen und die fertigen
Teigtaschen goldbraun anbraten.

Die fertigen Gyoza sofort mit dem Apfel-
chutney servieren.




Lutaten
Fir den Flammkuchenteig:

125g Mehl Type 550
1/2TL Salz
1EL Sonnenblumendl

Fiir den Belag:

1EL Schmand
4 bis 6 Scheiben Blutwurst
1 kleine Kartoffel, in sehr diinne -
Scheiben geschnitten
kleiner Apfel, gewtirfelt

[Er——

kleine, rote Zwiebel, in Ringe
geschnitten

Pfeffer, frisch gemahlen
Meersalz
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Flammkuchen mit Blutwurst,
Kartoffel, Apfel und Zwiebel

Fiir den Flammkuchenteig Mehl, Salz und Ol
mit 60 ml Wasser in einer Schiissel vermen-
gen und zligig mit einem Holzkochldffel oder
den Hdinden zu einem glatten Teig verkne-
ten. Bei Bedarf noch

etwas Wasser zugeben. Den Backofen mit-
samt Pizzastein auf 230 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen.

Den Flammkuchenteig auf einer gut be-
mehlten Oberfléche hauchdiinn auswellen,
dann auf einen gut bemehlten Pizzaschie-
ber legen. Teig diinn und gleichmdifdig mit
dem Schmand bestreichen, mit Blutwurst,
Kartoffelscheiben, Apfelwiirfeln und Zwiebel
belegen. Belag salzen und pfeffern.

Flammkuchen direkt auf den heifsen Pizza-
stein in den Ofen schieben und ca. 10-15
Minuten backen, bis der Teig knusprig ist.
Flammkuchen herausnehmen, kurz abkiih-
len lassen und dann sofort geniefden!

der Rezepte

Die Wt/b
ist die p@a‘@w




Lutaten fiir 2 Personen

2 Laugenbrétchen

1 Becher Meerrettich-
Frischkdse

2 Scheiben Saumagen

Fiir das ofengerdstete Sauerkraut:

200 g Sauerkraut
1 Zwiebel
1TL Kimmel, ganz
Pfeffer, frisch gemahlen
Meersalz
3 EL Riesling
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Burger vom Saumagen
mit gerostetem Riesling-Zwiebel-Sauerkraut

Ofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

Fiir das Ofenkraut die Zwiebel schalen und
in feine Streifen schneiden. Zwiebelstreifen
mit dem ausgedriickten Sauerkraut mischen
und durchkneten. Mit Riesling, Kiimmel,
Salz und Pfeffer wiirzen und fiir 20 bis 30
Minuten in einer flachen Auflaufform im
Ofen rosten. Dabei gelegentlich wenden.
Form aus dem Ofen nehmen und das Kraut
abkiihlen lassen.

Inzwischen zwei Scheiben Saumagen in
einer Pfanne von beiden Seiten knusprig
braten. Die Laugenbrétchen aufschneiden
und die Bdden mit dem Meerrettich-Frisch-
kdse bestreichen. Je eine Scheibe Saumagen
auflegen, das Ofenkraut auf dem Saumagen
verteilen, den Laugendeckel auflegen und
sofort servieren.




Lutaten fiir 4 Personen

5004

1TL
2 EL
4 EL

1EL
17L
250 g
1/2
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Spitzkohl (alternativ:
Weikohl)

Salz

0

Weifsweinessig

Pfeffer

Kiimmelsamen

Zucker

Pfdlzer Leberwurst Light
Bund Petersilie




Pfalzer Leberwurst Light

Praline auf Krautsalat

Kohl putzen, halbieren und in sehr diinne
Streifen schneiden (oder hobeln). Kohlstrei-
fen in einer Schiissel mit 1 TL Salz bestreuen
und mit den Hdnden fiir 4 Minuten kréiftig
durchkneten.

Aus 0L, Essig, wenig Salz, Pfeffer, Kiimmel
und Zucker ein Dressing riihren. Den Kohl
mit dem Dressing mischen und abgedeckt
30 Minuten ziehen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und
fein hacken. Die Pfdlzer Leberwurst Light in
walnussgrofse Stiicke schneiden und mit den
Hdnden zu Kugeln rollen. Die Leberwurst-
kugeln in der Petersilie wenden und auf dem
Krautsalat servieren. Dazu passt krosses
Vollkorntoastbrot.

Die meisten G%m

sind meist sehr einfach



Einfoch lecker, viohtig qut

Cornelius

SPEZIALITATEN

... einfach zum Reinbeifien

Cornelius GmbH
2. Industriestrafde 9 - 68766 Hockenheim
Fon +49 (0)6205-29 99 0 - Fax +49 (0)6205-29 99 10
www.cornelius-wurstwaren.de



