
Wurst-Härdöpfel-Spiess 
 

Zutaten für 2 Spiesse 
 

• 2 Würste nach Wahl 
• 2 kleinere festkochende Kartoffeln 

nach Wahl, zu Hause in Salzwasser so lange gekocht, bis sie fast gar sind. 
• Salz & Paprika 

 

Zubereitung 
 

1. Würste in dicke Rädchen schneiden. 
2. Kartoffeln in dicke Scheiben schneiden und mit Paprika und wenig Salz würzen. 
3. Das Ende eines «Stäckens» so zuspitzen, dass man ihn als Spiess benutzen kann. 
4. Abwechselnd ein Stück Wurst und ein Stück Kartoffel aufspiessen und so lange 

über die Glut oder nah ans Feuer halten, bis alles gar ist. 
 
 
 

Gemüsepfanne ohne Pfanne 
 

Zutaten für 2 Personen als Beilage 
 
• ½ Peperoni 
• 1 Zucchetti 
• 4-6 Champignons 
• Ca. 60 g Kräuterfrischkäse, z.B. Cantadou 
• 1 Schluck Wasser 
• Salz 
• Ausserdem: Alufolie 

 

 
 



Zubereitung 
 

1. Zucchetti, Peperoni und Champignons in grobe Stücke schneiden. Die 
Champignon- und Zucchettistücke dürfen etwas grösser sein, da Peperoni länger 
brauchen bis sie gar sind. 

2. Gemüse und Pilze in ein grosses Stück Alufolie packen, Kräuterfrischkäse, Salz 
und Wasser beigeben und alles kurz vermengen. 

3. Alufolie zu einem geschlossenen Päckchen formen und dieses für ca. 15 Minuten 
auf die heisse Glut legen. 

 
	


