Blutwur st-K artoffel-Bur ger

Kategorien:  Imbiss, Gemuise, Kartoffeln, Blutwurst
Zutaten fur: 4 Portionen

1 Bund Schnittl auch
500 G amm Kartoffeln
50 Gramm Frischer Meerrettich
1 kl ei n. Friseesal at
100 Gramm Fel dsal at
1 Eigelb (L)
20 Gramm Spei sest ar ke
Sal z und Pfeffer
200 Gramm Bl ut wur st
4 Essl . Mehl
80 Gramm Butterschmal z
2 Essl . Nussodl
50 Gramm Rot es Johanni sbeer gel ee
1 Essl. Roter Portwein
Senf pul ver

Anleitung:

1. Schnittlauch in 4 cmlange Sticke schneiden. Kartoffeln und
Meerrettich schéal en, auf einer Reibe fein reiben und sofort m schen.
Fri see- und Fel dsal at putzen, waschen, trockenschl eudern und zur
Seite stellen.

2. Kartoffeln und Meerrettich mt Eigelb und Starke gut verrihren,
mt Salz und Pfeffer wirzen. Blutwurst in 2 cm di cke Schei ben
schnei den und di e Haut abzi ehen. D e Wirstschei ben i m Mehl wenden.

3. Von der Kartoffel masse mt einem Eisportionierer Kugeln abstechen,
ei ne Mul de hi nei ndricken und di e Wir st schei ben hi neinl egen. Mt
etwas Kartoffel masse bedecken.

4. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffel burger in
das hei Be Schmal z geben und bei mttlerer Hitze gol dbraun ausbacken.
Salat auf 4 Tellern anrichten, mt etwas O betraufeln und sal zen.
Di e Kartoffel burger neben dem Sal at auf die Teller |egen.

5. Das Johanni sbeergelee mt Portwein, Salz und Pfeffer und 1 Prise
Senf pul ver glattrihren. Die Kartoffel burger mt der

Johanni sbeer sauce betraufeln, mt Schnittlauch garnieren und sofort
servi eren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Pro Portion: 14 g E, 43 g F, 41 g KH = 608 kcal 2545 Kj

Quédle:
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