SiRe - Blutwur st

Kategorien:  Fesch, Kiche, Eingemachtes
Zutaten fur: 4 Portionen

250 Gramm Al tes Wi RBbr ot/ Br 6t chen
250 m  Fette Wirstbrihe, notfalls
Fl ei schbr ihe
125 Gramm Wl | flei sch, gekocht

125 Gramm Schwarten, gekocht
2 St icke Zwi ebel n, gedinst et

1 Teel . Sal z
1 Teel . Thym an
2 Essl . Zucker
1 Prise Nel kenpfeffer (Piment) ruhig
2 QOder 3 Prisen
4 Essl . Rosinen
375 m  Schwei nebl ut (bei m Fl ei scher bestell en)
2 Essl . Schmal z
2 Essl. Mehl (in etwas Wasser

Anger thrt)

El NFACH NUR LECKER

Anleitung:

Das Wei Bbrot kl ei nschneiden, mt der hei Ben Wirstbrihe begi elen und
dur chzi ehen | assen. Das Wl | fleisch und die Schwarten wirfeln und
mt den Zw ebel n durch di e groRe Schei be vom Fl ei schwol f j agen. Das
dur chgedrehte Fl ei sch zum ei ngewei cht en Wi Bbr ot geben und damit

m schen. Die Masse mt Salz, Thym an, Zucker und Nel kenpfeffer
wirzen. Dann di e Rosi nen und das Schwei nebl ut unterm schen. Das
Schrmal z in einer Pfanne erhitzen, die Masse hi nei ngeben, unter
Ruhren erhitzen. Das Mehl in etwas Wasser anridhren, dann unter die
Masse mi schen. Die Blutwurst so |ange braten, bis sie gar und
schwarzlich braun ist. Das Ganze wird mt Bratkartoffeln serviert.



