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Pfilzer Wurstspezialititen von Cornelius

Die Kiiche im Winter verlangt nach Deftigem. Jetzt kommen die regionalen Spezialititen auf den Tisch wie die Pfélzer
Leberwurst oder die Bauernblutwurst.

Da darf die Frage nach den Kalorien ruhig mal in den Hintergrund gestellt werden. Es geht um den guten Geschmack
und um die Ehrlichkeit der Wurst. Das driickt sich aus in guten Zutaten, dem Verzicht auf Konservierungsstoffe und im
Herstellungsverfahren, wie es seit Generationen in der Pfalz Usus ist.

Eine Pfilzer Leberwurst besteht hauptsdchlich aus Schweineleber, Schweinefleisch, Speck und Zwiebeln. Die Wiirzung
ist traditionell krauterbetont. Kriftiger Majoran spielt neben Pfeffer, Muskat und Nelke eine gewichtige Rolle. In den
Manufakturen, wie Cornelius in Hockenheim, wird Pfilzer Leberwurst in kleinen Chargen produziert. So kann
vollstindig auf Konservierungsstoffe verzichtet werden.

Das Gleiche gilt fiir die Bauernblutwurst, in der frisches Schweinefleisch, Speckwiirfel, Blut, Schwarten, Zwiebeln und
eine feine Gewiirzmischung verarbeitet werden. Beide Spezialititen sind gluten- und lactosefrei.

Traditionell wird die Pfélzer Leberwurst wie auch die Bauernblutwurst als herzhafter Brotbelag genossen. Die moderne
Kiiche kombiniert die angebratenen Spezialitidten mit Kiirbis, Apfelmus oder Mango-Chutney.
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Uber Cornelius

Seit drei Generationen produziert Cornelius Pfalzer Wurstspezialititen, die bundesweit im Lebensmittelhandel,
Fachhandel und Discount erhiltlich sind. Das mittelstindische Unternehmen wird heute gefiihrt von Peter Cornelius und
Petra Cornelius-Morjan. Der Anspruch der Geschwister ist es, die Pfédlzer Wurstspezialitdten in der modernen
Manufaktur authentisch nach traditionellem Verfahren herzustellen.

www.cornelius-wurstwaren.de
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https://www.openpr.de/news/761621/Aus-der-regionalen-Kueche-Pfaelzer-Wurstspezialitaeten.html
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