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Gegrillte Wirstchen verschiedener Art

Schweinsbratwurste

Die Bratwurst darf nicht zu fest gestopft sein. Die Enden
werden mehrmals umgedreht, damit kein Fleisch heraustritt,
Dann tberbriht man sie mit kochendem Vvasser, nimmt Sie
nach 3 Minuten heraus und trocknet sie ab. Der Gnill wird
Zicht zu stark vorgeheizt, etwa 4 Minuten, und die mit Fett

bestrichenen Wiirste nicht zu hoch auf den Grill gelegt. Sie
werden 4-5 Minuten von jeder Seite gegrill

Kalbshratwurste

Kalbs- oder Weillbratwirste sind zum Grillen sehr geeignet.

Da sie bereits vorgekocht sind, brauchen sie nicht uberbriht

>u werden. NMachdem sie gleichmaflig mit Ul bestrichen wur-

den, setzt man sie nicht zu hoch ein und grillt sie etwa funt
|

Minuten von jeder Seite, da sie meist dicker ais andere
Wirstchen sind.

Schinkenwurstchen, Rauchenden

Die Schinkenwirstchen werden In heiflfem Wasser gewaschen,
abgetrocknet und dinn mit Ol bestrichen. Der Grill wird nur
4 Minuten vorgeheizt und die Wirstchen nicht zu hoch ein-
geschoben, denn sie sollen langsam gegrillt werden, etwa 5 bis
4 Minuten auf jeder Seite.

Da sich bei diesen groberen Wiirsichen das Fett leicht an
einigen Stellen staut, ist es glnshiger, sie vor dem Einsetzen

vier- bis funfmal zu durchstechen.
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