
DUTCH

3/4 30” EASY
OVEN

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

5 vorgebr ü hte  Bratwürste 
1  Papr i ka 
1  rote  Zwieb e l 
300  g  Kar tof fe ln  vorgeko cht 
2  E ier 
1  TL  S enf 
200  g  S ch lags a hne 
1  C hi l i s chote 
e twas  Sa lz  und  Pfe f fer  
          und  Papr i kapu lver 
1  EL  Öl 
e twas  g lat te  Peters i l i e

Die  B ar twürste  werden  in  k le ine  S che ib en  ges chnit ten ,  d ie  Zwie-

b e l  und  d ie  C hi l i s chote  in  R inge ,  s owie  d ie  Papr i ka  in  S che ib en . 

 

Im he ißen  D utch  O ven brät s t  D u mit  e twas  Öl  d ie 

Bratwurst s tücke  s char f  an .  In  der  Zwis chenze it  r ü h-

rs t  D u in  e iner  S chüss e l  d ie  Sa hne,  mit  den  2  E ier n ,  e twas 

Sa lz ,  Pfe f fer  und  Papr i kapu lver  und  den  S enf  zus ammen. 

 

Wenn D u B ar twurst  l e i cht  angebraten  i s t ,  f ügst  D u d ie  Pap-

r i kast re i fen  und l äss t  s i e  eb enfa l l s  l e i cht  anbraten .  D ann 

f ügst  D u d ie  Zwieb e l r inge ,  d ie  C hi l i s chote  und d ie  Kar-

tof fe ln  mit  unter.  Je tz t  f ü l l s t  D u den  In ha lt  der  k le i -

nen  S chüss e l  dazu,  s ch l ießt  den  D e cke l  des  D utch  O vens 

und war tes t  b e i  ger inger  Unterhitze  no ch  10  Minuten . 

 

Zum S ch luß  g ibst  D u e infach  no ch  d ie  ge-

hackte  Peters i l i e  üb er  das  G er icht . 

 

GAUNERDOPF


