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Cervelat auf

verschiedene

Arten

Von Frau J. R. H.-K.

Stücklein Haushaltkunst und ein Beitrag
zur Verschönerung des Familienlebens ist
es sicher, wenn selbst an Tagen, wo wenig

Zeit zum Kochen bleibt, das Menu
— scheinbar wenigstens — nicht unter
den vermehrten Pflichten leidet.

Und da sind Cervelats unsere Helfer.
Also doch! Jawohl, nur nicht immer in
Form der kalten Wurst. Nachstehende
Rezepte zeigen, wie mit wenig Arbeit,
Mühe und Geld, nur mit etwas
Nachdenken, gute Gerichte aus Cervelats
hergestellt werden können. Mit Hafergrützoder

Gerstensuppe, die man schon tags
zuvor richten kann, oder mit grünem
Salat, Randensalat usw., ergeben sie ein
währschaftes Mittagessen.

Am Wäschetag, an der Useputzete,
oder wenn man eine Reise vorhat, muss
oft zu einem rasch zubereiteten Mittagessen

Zuflucht genommen werden, da

möglichst viel Zeit für die ausserordentliche

Aufgabe solcher Tage reserviert
bleiben soll.

Was macht man da? Man kauft pro
Person eine Cervelatwurst, stellt sie mit
Senf auf, gibt Kaffee, Bier oder Süssmost
dazu, und glaubt, immerhin das

unumgänglich Nötige getan zu haben. Sind aber
die Angehörigen zufrieden? Ist nicht ein
wenig Gedankenlosigkeit und Bequemlichkeit

dabei, wenn man allzuoft nur diesen
einen Ausweg findet?

Nichts haben die Männer lieber (und
auch die Söhne), als wenn man im
Haushaltbetrieb die besonders arbeitsreichen
Tage möglichst wenig merkt. Ein kleines

Grillierte Cervelats

Würste nicht schälen, abreiben, quer etwa
fünf bis sechs Einschnitte machen und
im stark heissen Grill rasch knusperig
braten. (Kann auch im Backofen hergestellt

werden.)

Gebratene Cervelats

(« Murer »-Koteletten)

Die Würste schälen, der Länge nach
aufschneiden, in heissem Fett rasch braten,
auf heisser Platte anrichten, und den
entstandenen Jus mit dem Fett darüber
schütten.

Gebackene Cervelats

Geschälte Cervelats in zentimeterbreite
Rädchen schneiden, einen gewöhnlichen
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8tücklein Oausbaltkunst unà ein LeitraA
^ur VerscbönerunA àes Larnilienlebens ist
es sicber, wenn selbst an Oa^sn, wo we-
niA ^sit 2Uin Locken bleibt, àas Menu
— sckeinkar wenigstens — nickt unter
àen verrnekrten Lllickten leiàst.

Onà à sinà Lervelats unsers Heller,
^lso àock! lawokl, nur niât iinrner in
Lorrn àsr Balten Murst. klackstekenàe
L.s?epte Zeigen, wie init wenig ikrbeit,
Müke unà delà, nur rnit etwas black-
àenksn, guts derickte aus dsrvelats ker-
gestellt weràen können. Mit klalsrgrüt?-
oàsr dsrstensuppe, àis rnan sckon tags
?uvor rickten kann, oàsr rnit grünein
Lalat, Lanàsnsalat usw., ergeben sie ein
wäkrsckaltss Mittagessen.

^Krn Mäscketag, an àsr Oseput?ste,
oàsr wenn rnan sine Leise vorkat, inuss
olt zu einsrn rasck Zubereiteten Mittag-
ssssn ^.ulluckt gsnornrnsn weràen, àa

rnöglickst viel ^sit lür àis ausseroràent-
licks àlgake solcksr Lage reserviert
kleiden soll.

Mas rnaclrt rnan àa? Man kault pro
K'erson eins dsrvslatwurst, stellt sis rnit
8snl aul, gibt Lalles, Lier oàsr Lüssrnost
àa?u, unà glaubt, irninerlrin àas unurn-
gänglick blötigs getan 2U kabsn. 8inà alrer
àis ^.ngskörigsn ^ulrisàsn? Ist nickt sin
wenig deàankenlosigksit unà Lsc^uernlicd-
keit àabsi, wenn rnan allouait nur àiesen
einen Ausweg linàst?

bkckts lralrsn àis Männer lielrsr (unà
auclr àie 8ölrns), als wenn rnan inr Ilaus-
kaltbstrieb àis bssonàsrs arbsitsreicken
Oags rnöglickst wenig rnsrkt. Lin kleines

d'rv///k^/c dcwr-c/c/d

Mürsts niclrt sclrälen, abreiben, c>uer etwa
lünl bis ssclrs Linscknitts inacben unà
irn stark lreisssn drill rasclr knusperig
braten. (Lann aucb irn Lackoken kergs-
stellt weràsn.)

(« Murer »-Lotsletten)

Oie Mürste scbälsn, àer Lange naclr aul
scbneiàsn, in lrsissern Lett rascb braten,
aul Ireisssr LIatte anricbtsn, unà àsn ent-
stanàensn lus rnit àsrn Lett àarûber
sclrüttsn.

(?eör7c^6/?e

dssckälts dsrvelats in ^entirneterbrsite
Lâàcken scbneiàsn, einen gswöknlicksn
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Omelettenteig zubereiten, die Wursträdchen

in den Teig tauchen und in Backfett

goldgelb ausbacken.

Cervelats mit Kartoffeln

Geschälte Kartoffeln in zentimeterdicke
Scheiben schneiden (bei Zeitmangel schon
am Abend vorher ins Wasser legen), in
heissem Fett anbraten und feingeschnittene

Zwiebeln und in Rädchen geschnittenen

Lauch dazugeben. Mit Mehl
bestäuben, mit halb Milch, halb Wasser
ablöschen und alles bei kleinem Feuer
weiter kochen lassen. Die Brühe soll etwa
zwei Drittel hoch stehen. Achtung vor
dem Anbrennen! Eventuell muss ein
Asbestteller untergelegt werden. 10
Minuten vor dem Garwerden fügt man pro
Person einen geschälten, feingeschnittenen

Cervelat hinzu, salzt nach Geschmack
und richtet bergartig an. Die Sauce sollte
eingekocht sein, bis sie dick sämig ist.

Cervelatsalat mit Tomaten

Cervelat schälen und in Rädchen schneiden,

Tomaten in dünne Scheiben schneiden,

eine kleine Prise Salz, etwas Senf,
eine feingeschnittene Zwiebel und nach
Belieben etwas Knoblauch, werden mit
Essig verrührt, dann das nötige Ol und
nach Wunsch ein Eigelb beigefügt. Darauf

die Cervelatscheiben hineingeben, eine
Stunde ziehen lassen, Tomatenscheiben
darunter mischen und servieren. Der Salat
kann auch durch in feine Scheiben
geschnittene Cornichons bereichert werden.

Cervelat-Spaghetti

Spaghetti werden in kochendem Salzwasser

gar gekocht. Die Cervelatscheiben in

Fett und einige Speckwürfeichen rasch
anbraten, mit wenig Wasser oder Bouillon

ablöschen, aufkochen lassen und
sorgfältig unter die fertigen, mit Reibkäse
vermischten Spaghetti vermengen.

Cervelat-Auflauf
Tags zuvor gekochter Kartoffelstock wird
in eine ausgebutterte Auflaufform gefüllt,
zwischenhinein gibt man lagenweise durch
die Hackmaschine getriebene Cervelats.
Zuoberst kommt Kartoffelstock, dann
vermengt man zwei zerklopfte Eier mit etwas
Reibkäse, übergiesst damit den Auflauf,
gibt einige Butterflöckchen darüber und
bäckt das Gericht im Backofen hellbraun.

Cervelat-Auflauf anderer Art
In eine eingefettete Auflaufform werden
geschälte, in Scheiben geschnittene
Cervelatscheiben eingelegt. Dann macht man
aus Eiern, Milch und Mehl einen dicken
Omelettenteig, giesst diesen über die
Wurst und bäckt das Gericht bei guter
Hitze eine halbe Stunde im Backofen.

Cervelatkörbchen

Cervelats werden ungeschält in Scheiben
geschnitten und in heissem Fett rasch
gebraten. Es entstehen runde Körbchen,
weil sich die Haut in der Hitze stärker
zusammenzieht als der fleischige Teil der
Wurst. Diese Körbchen füllt man mit
grünen Büchsenerbsen oder mit Büchsenspinat,

welchen man mit etwas Butter
heiss gemacht hat.

Cervelatschn itten

Man bäckt Weissbrotschnitten goldgelb
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OinslsttsnteiA zubereiten, dis Wurstrad-
cben in den IlsiA taucbsn und iil Lack-
lett AoldAslb ausbacksn.

Öe^e/a?5 /n//

Oescbälts Xartollsln in zsntiinstsrdicks
8cbeibsn scbneiden (bei ?.eitinanAsl scbon
ain ^.bsnd vorbsr ins Wasser lsAsn), in
beissern llstt anbraten und IsinAescbnit-
tens Zwiebeln und in Hâdcbsn Aescbnit-
tenen Oaucb dazuAebsn. Mit Mebl ils-
ständen, init balb Milcb, balb Wasser
ablöscbsn und ailes bei klsinsnr beuer
weiter kocbsn lassen. Ois Lrübe soli etwa
zwei Orittsi irocil stellen. ^.cbtunA vor
«lein rknbrsnnen! Ovsntuell innss ein
^.sbestteller unterAelsAt werden. 10
Minuten vor dein Öarwsrden lÜAt inan pro
?erson einen Asscbältsn, IsinAescbnitts-
nen Lsrvslat binzu, salzt nacb Oescbinack
und riclltet berAartiA an. Oie 8aucs sollte
einAekocbt sein, bis sie dick sainÍA ist.

m/l" /
Lervslat scbälsn nncl in R.ädcbsn scbneiden,

"koinaten in dünne 8cbeibsn scbnei-
äsn, eins kleine Lrise 8alz, etwas 8enl,
eins IsinAöscbnittens Zwiebel und nacb
belieben etwas Ivnoblaucb, werden init
OssiA verrülrrt, dann das nötige Öl und
naelr Wunscb sin biAelb bsiAslÜAt. Oar-
aul dis (üervslatscbeiben binsinAebsn, eins
8tunds mieden lassen, Oornatenscbeiben
darunter iniscllsn und servieren. Osr 8alst
kann auell durcli in keine 8cllsil>en As-
scllnittsns (lornicbons bersicbert werden.

8paAbstti werden in kocbsndsrn 8alzwas-
ssr ^ar Askocbt. Oie Oervslatscbsibsn in

l?ett und einige 8peckwürlslcbsil rasclr
anbraten, init weniA Wasser oder Louil-
Ion ablöscben, aulkocben lassen und sorA-
kaltiA unter die IsrtiAsn, nrit Heibkäss
verrnisellten 8paAbstti vsrinenAsn.

OlaAs zuvor Aekocbter Kartollelstock wird
in eins ausAebuttsrte ^.ullaulkorrn Aelüllt,
zwiscbsnbinsin AÜlt inan laAsnwsise durclr
die Oackinascbine Astrisbene Lervelats.
Zuoberst koinrnt Kartollelstock, dann vsr-
rnenAt nran zwei zerkloplte lZisr init etwas
Heibkäss, überZiesst darnit den rkullaul,
Aibt einige Luttsrllöckcben darüber und
bäckt das Oericbt iin Lackolsn bsllbraun.

In eins einAsIsttste MlllauIIorin werden
Asscbälts, in 8cbeibsn Aöscbnittene Lsr-
velatscbsibsn einAelsAt. llann inacbt inan
aus Oiern, Milcb und Msbl einen dicken
OrnelettsnteiA, Aiesst diesen über die
Wurst und bäckt das Osricbt bei Autsr
Hitze eins balbs 8tnnde inr Lackolen.

Lsrvelats werden unAsscbält in 8cbsiben
Aösclrnittsn und in bsissern Ostt rascb AS-
braten. Os sntsteben runde Xörbcben,
weil sicb die Haut in der blitze stärker
zusaininsnzisbt als der IlsiscbiAe Heil der
Wurst. Diese Körbcben lüllt inan init
Arünen llücbsenerbsen oder nrit Lücbsen-
Spinat, wslcbsn inan rnit etwas Lutter
llsiss Aöinacbt bat.

Man bäckt Wsissbrotscbnitten AoldZelb
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und stellt sie an die Wärme, dann schneidet

man Cervelats der Länge nach in
dünne Scheiben, bäckt sie rasch in Fett
und belegt die Brote damit. Hierauf gibt
man auf jede Schnitte ein Spiegelei und
serviert möglichst heiss.

Panierte Cervelats

Geschälte, der Länge nach aufgeschnittene
Cervelats werden in Ei-Paniermehl

gewendet und rasch gebraten. Heiss
servieren.

Cervelats au Gratin

Der Länge nach in Hälften geschnittene
Cervelats werden in eine Gratinform
eingeschichtet, eine gute Bechamelsauce
darüber gegossen, das Ganze mit Reibkäse
bestreut, Butterflöckchen belegt und alles
im Backofen gebacken. Anstatt Käse kann
man auch Brotbrösmeli darüber streuen.

Cervelats «en Sauce»

Geschälte, in Möckli geschnittene Cervelats

werden in eine zuvor bereitete weisse
Grundsauce gegeben und etwas mitgekocht.

Dieses Gericht lässt sich vielseitig
variieren: Man gibt der Sauce ein Eigelb
oder viel feingeschnittenen Peterli oder
ein Güsschen Essig oder feingeschnittene
Cornichons oder etwas Majoran oder Essig
und Senf (Senfsauce) oder etwas Peperoni-
scheibchen bei.

Cervelats-Heu

Man schneidet geschälte Cervelats in ganz

dünne Scheiben, gibt sie in heisses Fett,
bäckt sie kurz und gibt je nach Personenzahl

zerschlagene Eier darüber, lässt
aufziehen, aber nicht, bis das ganze Ei geronnen

ist, damit die Speise leicht feucht
bleibt.

Rotgelbweiss

Kartoffelwürfeli, Rübliwürfeli werden
fast weich gekocht. Dann macht man eine
kleine Sauce aus Fett, Mehl und Bouillon,
gibt die Kartoffeln und Riibli und zuletzt
in Würfel geschnittene Cervelats hinzu,
kocht kurz auf, würzt nach Bedarf und
richtet heiss an. Ich verwende dabei
Kartoffeln, Rübli und Zervelats je zu
gleichen Teilen.

Cervelatskiich lein

Dicker Kartoffelstock wird mit Cervelats-
mues (durch die Maschine treiben)
vermengt, je nach Quantum zerschlagene
Eier dazu gerührt, gewürzt. Ist die Masse
zu nass, gibt man etwas Paidol dazu.
Dann sticht man mit in Fett getauchtem
Löffel Küchli ab und bäckt sie goldiggelb

aus.

Cervelats in Kohl
Kohlblätter werden gewaschen und in
leichtem Salzwasser gekocht, bis sie etwas
biegsam sind. Dann wickelt man der
Länge nach aufgeschnittene Cervelats je
in ein Kohlblatt, legt sie dicht nebeneinander

in eine feuerfeste Platte, gibt etwas
Brotbrösmeli und heisses Fett darüber und
bäckt das Gericht wie au gratin.
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uuà stellt sis au àle Wariue, àsuu scbusl-
àet ursu tlsrvslsts àsr OsuAs usob lu
àiluus 8cbslbsu, bäckt sis rsscb lu Ostt
uuà belsAt àle Lrots àsurlt. llllsrs.uk Zlbt
ursu sut jsàs 8cbultts slu 8zrlsAslsl uuà
ssrvlsrt uröAllcbst lrsiss.

à/îke^e

Osscbälts, clsr OäuAS uscb sulAsscbuit-
tens Lsrvslsts weràsu lu Oul'sulsrruelrl
Aswsuàst uuà rssclr Asbrstsu. Oslss ssr-
vlsrsu.

a//

Der l^äuAs usclr lu Oälltsu Asscbulttsue
Osrvslsts wsràsu lu élus Orstlulorur slu-
Asscblcbtst, slus Auts lZscbsurslssucs àsr-
ülzsr ASAosssu, àss Osu^s iult kslbksss
bestreut, lZuttsrllöckcbsu bslsAt uuà slles
lru Lsckolsu Asbsckeu. ^.uststt Häss ksuu
lusu suclr Lrotbrösursll àsrûbsr strsusu.

««?.

Osscbälts, lu lVlöckll Asscbulttsus Osrvs-
lsts wsràsu lu élus ?uvor bsrsltsts wslsss
Oruuàssucs ASAsbeu uuà stwss urltAS-
kocbì. Olssss Osrlcbt lässt slclr vlslssltlA
vsrllsrsu: lVIsu Albt àsr 8suss slu OlZslb
oàsr vlsl IsluAssclrulttsusu ?stsrll oàsr
élu Oüsscbsu OsslA oàsr IsluAescbulttsus
Oorulcbous oàsr stwss lVlsjorsu oàsrOssÎA
uuà 8eul (8sulssucs) oàsr etwss Oeperoul^
scbelbcbsu bsl.

//e//

lVlsu scbuslàst Asscbälts Lsrvslsts lu Asu?

àûuus 8cbslbsu, Albt sls lu bslssss Ostt,
bäckt sls Kur? uuà Zlbt js uscb ?srsousu-
?sbl ?srscblsAsus Oler àsrûbsr, lässt sul-
?lebsu, sbsr ulcbt, bls àss Aau?e Oi Asrou^
usu lst, àsrult àls 8xslss lslclrt Isucbt
blslbt.

l^srtollslwürlsll, Hübllwürlsll wsràeu
Isst wslcb Askocbt. Osuu lusclrt rusu slus
klslus 8sucs sus Ostt, lVlebl uuà Loulllou,
Zlbt àls Hsrtollslu uuà Hübll uuà ?ulst?.t
lu Wurlsl Asscbulttsus Lsrvslsts blu?u,
kocbt Kur? sul, wür?t uscb Lsàsrl uuà
rlcbtst lrslss su. Icb vsrwsuàs àsbsl Xsr^
tollslu, Hübll uuà ?.örvslsts js ?u Aleb
cbsu àlelleu.

Olcksr Ksrtollslstock rvlrà iult Lervelsts^
ruuss (àurcb àle lVlsscblus trelbsu) ver-
ureuAt, js usslr (^usutuiu ^srselrlsAsue
llllsr às^u Asrülirt, Zevür^t. 1st àls lVlssse

2U usss, Allst rusu etsvss l?slàol às?.u.

Osuu stlclrt rusu iult lu llett Astsucliteiu
Oöllsl Hüclill slì uuà bäckt sls AolàlA-
Asllz sus.

Holrlblättsr svsràsu Asvssclreu uuà lu
lslclrteiu 8sl?svssssr Askoclit, bls sls stwss
lûsAssru sluà. Osuu wickelt rusu àsr
OâuAs usclr suIZsscliulttsus Osrvslsts js
lu slu ILolrlblsttz lsAt sls àlclrt usbsuslusu-
àsr lu slus Isusrlssts ?1stts, Albt etwss
Lrotbrösursll uuà lrslssss Ostt àsrûlzsr uuà
bäckt àss Osrlclrt wls su Zrstiu.

S?




	Cervelat auf verschiedene Arten

