is geht um die Wurst

Cervelat, Bratwurst und weitere Wurste

Nas zwischen den
yeiden Enden einer
Wurst passiert, kann
50 verschieden sein
vie Tag und Nacht.

ETTINA ULLMANN

y

Luganighe Ticinella - la ticinese
Luganighe kennt man als gekochte
Beilage zum Risotto wdhrend der
Fasnachtszeit. Sie sind aber auch
vorziigliche und saftige Grillwiirste.

.Galler Kalbsbratwurst - nie mit Senf
1e ungeraucherte Brithwurst aus Kalb-
d Schweinefleisch und Appenzeller
Ich. Sie enthdlt eine pfeffrige Note

it einem Hauch von Muskat. In der Ost-

hweiz isst man sie ohne Senf.

Napfwurst - gewinnt Goldmedaillen
Schweinswurst mit besonderem
Aroma durch Zugabe von ganzem
Kiimmel und einem Reifeprozess von
{iber 12 Stunden. An Wettbewerben
hat die Napfwurst schon Goldmedail-
len gewonnen.

Escargot de porc vaudois - runde Sache
Die kleine Schweinsbratwurst aufgerollt,
der Grillrenner fiir Gross und Klein aus
der Westschweiz, passend fiir jeden Som-
meranlass.

Pro Montagna - Wurst fiir die Berge
Die Wurst aus dem Berggebiet enthdlt
den Original Le Gruyére d’alpage AOC.
15 Rappen pro Packung gehen an die
Coop Patenschaft fiir Berggebiete.

Cervelat - der Nationalheld

Die Brithwurst gehort zu den belieb-
testen Grillgiitern. Geschmacklich
zahlt er zu den «klassischen Allroun-
derny, man isst die gerducherte
Wurst kalt und warm.

Cervelat - mit Hartkése und Speck
Seit 122 Jahren entstehen viele Vari-
anten des Cervelats. Diese hat neben
ihrer Kdsefiillung auch einen herrli-
chen Speckgiirtel.

Merguez - ohne Schweinefleisch
Ein pikanter Grillhit fiir alle, die kein

Schweinefleisch essen machten. Mer-
guez wird mit Rind- und Lammfleisch
gemacht und stammt aus der nord-
afrikanischen Kiiche des Maghreb.

Schweinsbratwurst - die Waadtldnderin
Die Schweinsbratwurst ist eine typische
Waadtlinder Spezialitdt. Sie wird mit
saurem Most aromatisiert und passt

zum Grillieren genauso gut wie zur Rosti.

- Saucisse a rotir de campagne -
Bauernbratwurst
In der Deutschschweiz heisst sie
‘schlicht «Bauernbratwurst». Aber
sie ist eine typische Waadtldnder
Spezialitdt, die nach einem alten
Originalrezept aromatisiert wird.

Cipollata - die Kleine
Wurst im Kleinformat, die je nach Variante aus Schweine-,
Kalb- und/oder Gefliigelfleisch sowie weiteren, rohen Produk-

- ten besteht. Die Kalbs-Cipollata von Bell wird originalgetreu
nach einer traditionellen Ostschweizer Rezeptur hergestellt.

olma-Schiiblig - nahrhaft
Ein Schiiblig ist eine Bezeich-

H ]
nung fiir eine Baumwollflocke Lesen Sie mehr!

zum Stopfen der Ohren. Die Mehr iiber Wiirste und ein
typische Ostschweizer Wurst Buchtipp unter:

ist aber besser zum Fiillen des

Magens geeignet. www.coopzeitung.ch/wurst
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Das Grill-Rezept
von Betty Bossi

Rosmarin-Cervelat mit
Knoblauch-Senfbrot

Hauptgang
Fiir 4 Personen

Zutaten

1-Pagnolbrot (ca. 370 g)

100 g Butter, weich

3 Knoblauchzehen, gepresst |
1 EL grobkdrniger Senf
2 EL glattblattrige Petersilie, |
fein geschnitten

"V TL Salz S

wenig Pfeffer
4 Zweiglein Rosmarin

-4 Riesen-Cervelats |

Zubereitung

Brot halbieren, Butter und
alle restlichen Zutaten bis
und mit Petersilie mischen,
auf die Brothélften streichen.
Brot iber mittelstarker Glut/
auf mittlerer Stufe (ca. 200
Grad) zugedeckt ca. 5 Min.
grillieren.

Je 1 Rosmarinzweig schrag
durch einen Cervelat stechen.
Vorgang 3 Mal wiederholen.
Cervelats mehrmals schrig ca.

2 mm tief einschneiden.
Holzkohle-/Gas-/Elektrogrill:

Cervelats {iber mittelstarker
Glut/auf mittlerer Stufe (ca.
200 Grad) zugedeckt rundum
ca. 10 Min. grillieren.

Dazu passen:
Grillierte Maiskolben.




