
Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen  
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prüfen.

Brühwurst  > Bratwurst, weiss

1. Brühwurst 2. Kochwurst

3. Rohwurst

5. Rohpökelwaren

4. Kochpökelwaren

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen  
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prüfen.

 

 

BUNTE OLMA BRATWURST
SÜLZE
Ausgangsmaterial 

640 g Olma Bratwurst 1x1 cm Kantenlänge

490 g Aspikaufguss

100 g Mixed-Pickles gewürfelt

(1230 g Gesamtmenge)

Kleine Förmchen nach Wahl

Gewürze und Zutaten für den Aspikaufguss

300 g Wasser

100 g Aufguss von den Mixed Pikles

80 g Sulzaspik

Salz, Pfeffer, Macis, und Zitronensaft

Arbeitsanleitung

1. Olma Bratwürste schälen, in Würfel schneiden und mit heissem Wasser gut abspülen.

2. Wasser für Aspikaufguss aufkochen vom Feuer nehmen und den Anteil an Sulzaspik rückstandlos auflösen.

3. Die Mixed-Pickles mit heissem Wasser abspülen und mit den Olma Bratwurstwürfeln mischen.

4. Diese Mischung in die vorbereiteten Förmchen einfüllen / wiegen.

5. Den Aspikaufguss abschmecken und dann in die Förmchen giessen / einwiegen.

6. Im Kühlschrank abkühlen lassen.

Bemerkung

Die Sülzen mit einem Blattsalat anrichten.

 

 

FLAMMKUCHEN 
«ST. GALLER ART»
Ausgangsmaterial 

2 Flammkuchenteig ausgerollt

200 g Creme fraiche oder Sauerrahm

1 Rote Zwiebel

2 Stk Olmabratwurst

50 g Blattpetersilie

Arbeitsanleitung

1. Den Teig ausrollen und mit Backpapier unterlegen.

2. Die Creme fraiche gleichmässig auf dem Teig verteilen.

3. Die geschälten Zwiebeln fein würfeln und mit der gehackten Blattpetersilie mischen.

4. Diese Mischung auf der Creme fraiche verteilen.

5. Den Darm der Olmabratwürste abziehen / schälen und in gleichmässige Scheiben schneiden,

diese auf dem Flammkuchen verteilen.

Backzeit

1. Den Pizzastein im Kugelgrill oder einem gedeckten Grill gut vorheizen.

2. Oder den Backofen auf 200° C vorheizen.

3. Den Flammkuchen mit dem Backpapier auf den Pizzastein oder Backblech legen und 

bei ca. 200° C für 10 bis 15 Minuten backen.

Bemerkung

Den Flammkuchen St. Galler Art zum Apéro oder mit Salat als Hauptspeise reichen.




