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Wochenmarkt:
Statt fasten — Wurst und Bohnen

Botifarra mit Bohnen (fiir vier Personen): 400 g kleine weifSe Bohnen (aus der Dose
oder iiber Nacht eingeweicht), 4 Bratwiirste (am besten vom Schwein), Olivendl, 250 g
Austernpilze, 2 Knoblauchzehen, 250 ml trockener Portwein, Petersilie, Salz, Pféffer

Schon lange vor den Fleischskandalen gab es reichlich
Bonmots iiber die zweifelhafte Herstellung von Wiirs-
ten. Den Appetit hemmt das nicht. Rund 60 Wiener
und drei Kilo Bratwurst finden pro Jahr den Weg in den
deutschen Durchschnittsmagen. Oft sind diese Wiirste
viel magerer und hygienischer als allgemein angenom-
men. Vielleicht haben Esser, die ihrem Instinkt folgen,
doch recht. Deutschland ist nicht die einzige grofle
Wurstnation, Portugal und Spanien sind es ebenfalls. Bei
einer katalanischen Botifarra kann man beruhigt zubei-
Ben: Sie besteht aus besonders viel magerem Schweine-
fleisch, oft sogar Filet. Es gibt zahllose Varianten, bei
denen die Fiillung mit Pinienkernen, Pilzen oder Honig
verfeinert wird. Vielleicht ist die Botifarra bald dhnlich
beliebt wie die Chorizo. Fiir das katalanische National-
gericht botifarra amb mongetes (Bratwurst mit weiflen

Bohnen) nimmt man am besten eine nur mit Salz, Pfef-
fer und Knoblauch gewiirzte Sorte. Falls nicht erhiltlich,
tut es auch eine frische Schweinebratwurst vom Metzger
Thres Vertrauens.

Die Bratwiirste langsam in einer Pfanne von allen Seiten
in Olivendl braten. In einer zweiten Pfanne die klein ge-
schnittenen Austernpilze in Ol anschwitzen, den klein
gehackten Knoblauch zugeben und alles glasig braten.
Die abgetropften Bohnen zufiigen (ob man getrocknete
Bohnen nimmt, die iiber Nacht einweichen miissen, oder
bereits gekochte aus der Dose, ist Geschmackssache). Mit
dem Portwein (alternativ WeifSwein) nach und nach ablé-
schen, fertig garen, die Bohnen sollten noch Biss haben.
Mit Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie abschmecken.
Bohnengemiise und Waurst auf dem Teller verteilen und
mit Petersilie bestreuen.
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