Blutwur st-Bonbons

Kategorien:  Teigware, Geflllt, Wurst
Zutaten fur: 4 Portionen

150 G amm  Mehl
1 Ei (K. M
1 Eigelb (KL M
Sal z, Muskat nuss
1 Essl. A
200 Gramm Hihnchenbrustfil et
150 m  Schl agsahne
Pfeffer
1 Maj or anzwei g
2 Apf el
1/2 Teel . Fein abgeri ebene Orangenschal e (unbehandel t)
4 Scheiben Blutwurst (ca. 1 cmdick)
Mehl zum Bear beiten
150 Gramm Mhren
200 Gramm Knol l ensel lerie
450 Gramm  Spi t zkohl
50 Gramm Schal otten
400 m  Ri nderfond
30 Gramm Butter
1 Essl. Schnittlauch (in feinen RGlI chen)
1 Essl . Dunkl er Ribensirup

Anleitung:

1. Mehl, E, Eigelb, Salz, Miskat, 1 EI Wasser und O zu einem
geschnei di gen Teig verkneten. In Klarsichtfolie 1 Stunde ruhenl assen.
Hahnchenfl ei sch putzen, fein wirfeln und 15 M nuten ins Gefrierfach

| egen. Fleisch mt Sahne, Salz und Pfeffer imM xer zu einer sehr
feinen Farce mi xen. Farce durch ein feines Sieb streichen, kalt
stellen. Majoran fein schneiden, 1 Apfel schélen und rei ben. Farce
mt Majoran, Apfelraspeln und Orangenschal e wirzen. Kalt stellen.

Bl ut wur st schei ben in Streifen schneiden.

2. Nudelteig auf leicht bemehlter Arbeitsfl&ache flach dricken. In
ei ner Nudel maschi ne zu einerimlangen und 12 cm breiten Bahn

ausrol l en. Teigbahn in 8 gleich groRe Sticke schnei den. Auf einer
Hal fte jedes Teigsticks etwas Farce verteilen, je zwei

Bl ut wur st streifen hinei ndricken und mt etwas Farce bestreichen.
Dabei einen 1,5 cmbreiten Rand | assen. Die Rinder mt etwas WAsser
bestrei chen. Di e Nudel pl atten Uber der Fillung zusamenrollen. D e
Enden wi e bei ei nem Bonbon zusanmendr ehen. Jedes Bonbon mit den
Handen auf der benehlten Arbeitsflache gleichmaRig rund in Form
rollen. Kalt stellen.

3. Mbhren und Sellerie schilen und fein wirfeln. Spitzkohl putzen,

in feine Streifen schneiden. Alle Geniise nachei nander bl anchi eren,
abschrecken und abtropfen |assen. Schalotten pellen und fein wirfeln.
Fond of fen auf 100 m ei nkochen | assen, beiseite stellen.

4. Nudel bonbons in kochendes Sal zwasser geben, Hitze reduzieren,
Nudel n ca. 8 M nuten gar ziehen |assen. Schal otten, Mhren und
Sellerie in einem Topf in der Butter andinsten, Spitzkohl zugeben
und alles 3-4 Mnuten dinsten. Mt Salz und Miskat abschnecken,
Schnittlauch unt erheben. Restlichen Apfel schélen, vierteln,
entkernen und in 12 Spalten schneiden. Ri nderfond aufkochen und mt
dem Ribensi rup bi nden. Apfel spalten zugeben, 5 Mnuten darin zi ehen
| assen.



Blutwur st-Bonbons

(Fortsetzung)

5. Nudel bonbons herausnehnen, abtropfen |assen. Mt dem Gemiise,
Apfel spalten und Sauce servieren

Zuberei tungszeit: 2 Stunden
Pro Portion: 34 g E, 45 g F, 65 g KH, => 800 kcal (3344 kJ)

Quédle:

Rezept erfasst mt
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