Arpel mit Schlaat und Gebratener Blutwurst

Kategorien:  Eintopf, Kartoffeln, Blutwurst
Zutaten fur: 4 Portionen

2 kg Kartoffeln
200 Gramm Ger aucherter Speck; durchwachsen
1 kg Bl utwur st
1 Endi vi ensal at
1 Gramm  Zw ebel
250 m  Sahne
1 Bund Schnttl auch
50 Gramm Butter
Essig
a

Sal z und Pfeffer aus der Mihle

Anleitung:

Die Kartoffeln schalen und in Sal zwasser garkochen. in ein Sieb
geben und ausdénpfen lassen. Ein Teil Zw ebeln, sow e Speck in feine
Wirfel schneiden und in wenig A ausbraten. Den Endiviensalat in
feine Streifen schneiden und kurz abbrausen. Den restlichen Teil der
Zwi ebel n zum Sal at geben. Eine Vinaigrette aus Essig, O, Salz und
Pfeffer herstellen. Den Salat kurz marinieren. Sahne und Butter in
ei nem Topf erhitzen und di e gedanpften Kartoffel n ei ndricken

Das Piree |eicht verridhren und di e ausgel assenen Speck-Zw ebel n
unt erheben. Die Blutwurst enthauten und vierteln. in hei Bem d von
bei den Seiten gut ausbraten. Zum Schl uss den angenachten
Endi vi ensal at unter das Piree geben und |eicht vernmengen. Die
gebratene Bl utwurst auflegen und mt frisch geschnittenem

Schnittl auch ausgar ni eren

Dazu enpfiehlt Konrad Hei zmann ei nen G auburgunder aus Markgrafl er
Land.
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