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Weitere Rezepte - genauso gut!
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Zubereitungstipps
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4 . Portionen

Kartoffel(n)
Creme fraiche
Butter

Apfel
Puderzucker
Zwiebel(n)
Blutwurst
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Salz und Pfeffer
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Zubereitung

@© Arbeitszeit ca. 35 Minuten ~ (© Koch-/Backzeit ca. 45 Minuten

(© Gesamtzeit ca. 1 Stunde 20 Minuten

Die Kartoffeln schalen und in Stlcke schneiden. In gesalzenem Wasser kochen,
abgielen und fein stampfen. Die Creme fraiche und 100 g Butter mit dem
Schneebesen unterrthren, bereitstellen.

Die Apfel schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die restlichen 40 g Butter in
einer Pfanne schmelzen und die Apfelwlrfel dazugeben. 5 Minuten braten, dabei
ab und zu umrUhren. Mit Zucker bestauben, eine Prise Salz dazugeben und 5 cl
Wasser zufugen. Das Wasser verdampfen lassen und danach bei niedriger
Temperatur die Apfel karamellisieren, éfter umriihren. Bereitstellen.

Die Zwiebel frisch hacken, die Blutwurst aus dem Darm holen, in Stlcke
schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und zunéchst die Zwiebel weich
dampfen. Die Blutwurst dazugeben und unter Rihren 5 Minuten braten.

4 Ringe von 10 cm Durchmesser und ca. 8 cm Hohe auf ein Ofenblech setzen.
Zuerst die Blutwurst in den Ringen verteilen, danach die Halfte der Apfel, das

Kartoffelpliree und zum Abschluss karamellisierte Apfel.

15 Minuten im auf 180 °C vorgeheizten Ofen erhitzen. Auf Teller setzen und die
Ringe abziehen.
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Pannepot

Hallo Maggie!

Vielen Dank, dass du mein Rezept nachgekocht hast und nuttzliche Anmerkungen

gemacht hast. Weniger Butter finden sicher viele angebracht, mehr Zwiebeln ist
natuerlich Geschmacksache. Die Blutwurst zuerst separat zu braten finde ich
einen guten Tipp.

Freue mich immer, wenn meine Rezepte gut bewertet werden, vielen Dank!

Liebe Gruesse von Gustav

Antworten

27.11.2018 23:13

Maggie48

Hallo Ponnepot!

Deine Blutwursttirmchen sind genial. Selbst ,, Blutwurstverweigerer” in der
Familie haben sie gegessen.

Ich habe kleine Anderungen vorgenommen.

750 g Kartoffel ( geschalt gewogen ), damit was Ubrig bleibt fir einen
Nachschlag.

4 dicke Zwiebel ( weil ich eine Zwiebel fir die Menge Blutwurst zu wenig fand )
Fur den Kartoffelstampf habe ich nur etwa 70 g Butter und fur die Apfel ca. 30 g
gebraucht.

Die Blutwurst habe ich zuerst gebraten, als nachstes die Zwiebel gedlinstet und
dann beides gemischt.

Dazu gab es Mohrenspaghetti, in Butter u. Honig gedlnstet.

Alles zusammen...richtig lecker.

Danke fur das tolle Rezept.

Liebe Grufe von Maggie

Antworten
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