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Blutwurst - Auflauf

=
Druck

3.75 (18 Bewertungen)

B 19 Kommentare

® 30 Min. 4l simpel [ 21.10.2003  [i] 906 kcal

-
Teilen


https://www.chefkoch.de/rezepte/151451066642885/Blutwurst-Auflauf.html#
https://www.chefkoch.de/rs/s0g53/saisonale-Rezepte.html
https://www.chefkoch.de/rs/s0g56/Herbst-Rezepte.html
https://www.chefkoch.de/benutzer/einloggen?ref=aHR0cHM6Ly93d3cuY2hlZmtvY2guZGUvcmV6ZXB0ZS8xNTE0NTEwNjY2NDI4ODUvQmx1dHd1cnN0LUF1ZmxhdWYuaHRtbA%3D%3D&context=save/init/recipe_cookbook
https://www.chefkoch.de/rezepte/bildupload-mobil/151451066642885/Blutwurst-Auflauf
https://www.chefkoch.de/

Weitere Rezepte - genauso gut!

Zutaten

750 g

2 Liter
500 g

2

2 Zehe/n
2 EL

500 g

100 ml

50¢g

100 ml

» Bund

N !
4 . Portionen

Kartoffel(n)
Wasser

Apfel

Zwiebel(n)
Knoblauch

Ol (Rapsél)
Blutwurst, gerauchert
Salz

Pfeffer

Sahne

Majoran

Kase (Emmentaler)
Butter, in Flockchen
Sauerrahm

Petersilie


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1868,0/Chefkoch/Kartoffeln-klassisches-Beilagengemuese.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/752,0/Chefkoch/Wasser-alles-ueber-Mineralwasser-Trinkwasser-Co.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/884,0/Chefkoch/Apfel-Alles-ueber-das-knackige-Kernobst.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html

Nahrwerte pro Portion

kcal EiweiR Fett Kohlenhydr.
906 31,579 66,71 g 47,47 g
Zubereitungstipps

Zubereitung

(@© Arbeitszeit ca. 30 Minuten ~ (© Gesamtzeit ca. 30 Minuten

Die Kartoffeln ca. 25 Minuten kochen bis sie weich sind, abgielSen, schalen und
auskihlen lassen. AnschlieBend durch die Kartoffelpresse dricken. In der
Zwischenzeit die Apfel schalen vierteln und in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
und den Knoblauch schalen und in feine Wiirfel schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Apfel kurz andinsten. Die Blutwurst in
Scheiben schneiden und beiseite stellen. Den Kartoffelbrei in eine Schussel
geben, mit Salz, Pfeffer, Sahne und Majoran verrtihren und abschmecken. In eine
gefettete Auflaufform lagenweise den Kartoffelbrei, die Blutwurst, den
Sauerrahm und die Apfelstlicke einflllen. Den Kase reiben und den Auflauf damit
bestreuen. Die Butterfldckchen noch darauf verteilen und im vorgeheizten Rohr
30-40 Minuten bei 200 Grad backen. Den Auflauf mit der Petersilie bestreut
servieren.

Rezept von

lissa


https://www.chefkoch.de/user/profil/c71421696c2abd8e080091c770f74a85/lissa.html
https://www.chefkoch.de/user/profil/c71421696c2abd8e080091c770f74a85/lissa.html
https://www.chefkoch.de/user/rezepte/c71421696c2abd8e080091c770f74a85/lissa.html

Weitere Rezepte von lissa Mehr >

Tipps & Trends


https://www.chefkoch.de/user/rezepte/c71421696c2abd8e080091c770f74a85/lissa.html

Video Empfehlungen

Markenrezepte bei Chefkoch

Kommentare

2’ Kommentar schreiben


https://www.chefkoch.de/benutzer/einloggen?ref=aHR0cHM6Ly93d3cuY2hlZmtvY2guZGUvcmV6ZXB0ZS8xNTE0NTEwNjY2NDI4ODUvQmx1dHd1cnN0LUF1ZmxhdWYuaHRtbA%3D%3D&context=comment/init/recipe

29.07.2017 22:51

Croor2

Ausgezeichnetes Rezept, das vollig verschiedene Aromen kombiniert.
Entsprechend vielfaltig das Geschmackserlebnis. Ungewdéhnlich gut!

Antworten

18.11.2013 19:37

Mirakulix89

Lecker!!!!
Schdéner mix von suss und herzhaft. Habe bis jetzt nur gebratenen Blutballen mit

PU gegessen (war bis jetzt mein absoluter Favorit), aber diese Version gefallt
noch ein bisschen besser.

Da ich zu Hause "leider" nur Blutwurstverweigerer habe, gabs mehr fur mich ;)
Danke dafur

Antworten

18.03.2013 09:47

Schnurzl

Hab die Kartoffeln nicht zu Brei verarbeitet sondern in Scheiben geschnitten,
auBerdem hab ich einen Rest Kohl dazwischengefuscht. Leckeres Alltagsessen.

Antworten

09.02.2011 13:24

jacoso

Hallo,

ich habe das Rezept heute ausprobiert und bin total begeistert.

Meine Familie hat sich die Bauche vollgeschlagen. Das wird bestimmt nicht das
letzte Mal gewesen sein, wo ich diesen Auflauf machen werde.

Vielen Dank fur das Rezept!

Antworten

08.11.2009 19:53

ciperine

Hallo,

allerbeste Hausmannskost. Es lohnt sich, richtig gute Blutwurst (Bioqualitat) zu
kaufen.

Noch einen frischen griinen Salat dazu, klasse.

LG Ciperine
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Antworten

13.12.2005 12:20

altlerntvonjung

hallo, ich glaube, mit dem kartoffelmatsch wird das auch eine etwas breiige
angelegenheit, da ja die blutwurst beim garen auch zerfallt, ich werde es mit in
dicke scheiben geschnittene, gekochte, kartoffeln probieren. und sahne kann
man wohl auch weglassen (die arme galle hat mit der blutwurst schon genug
probleme:-)- ) wie ich dem ganzen eine bindung verpasse, die ein auflauf ja
braucht, muss ich mir noch Uberlegen, vielleicht hat jemand einen
tipp.sauerkraut, nicht braun, ist fast ein muss dazu, aber man kann auch einfach
saures gemuse dazu reichen, gurken usw.

l.g. elfriede

Antworten

13.12.2005 12:10

Geloschter Nutzer

Hab’s weder so noch so schon mal gegessen. Da ich aber gerne Blutwurst esse,
werde ich mal

die Ofenvariante probieren. Spricht doch sicher nichts dagegen, als Beilage eine
Portion gut (braun)

gedunstetes Sauerkraut zu servieren?

LG hérmen

Antworten

12.12.2005 13:02

7morgen

Nette Idee, "Himmel und Erde" mal in anderer Form zu servieren! Dann ist das
optisch sicher auch hibscher und nicht so ein Matsch, den man nur mit
gerosteten Zwiebelringen etwas aufpeppen kann. Werde ich sicher ausprobieren,
denn vom Geschmack her mdégen wir die Kombination sehr.
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LG Tamara

Antworten

08.12.2005 13:24

omahans

Himmel und Erde ist anders. Da werden Kartoffelpu.. und Apfelmus gemischt,
und gebratene Blutwurst im Ganzen oder in Schreiben dazugereicht.

Antworten

19.09.2004 19:41

schweigereisen

Ich nenne das rezept : HIMMEL UND ERDE

Antworten
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