Blutwur st-Torte mit Apfel und Birnen

Kategorien:  Backen, Pikant, Blutwurst
Zutaten fur: 1 Rezept

2 Apfel (z.B. Boskop)
1 Bi rne
Mehl

Blatterteig (TK)
Etwas Butter
Sal z und wei Rer Pfeffer aus der Mihle

Bl ut wur st
Estragon oder Rosmarin
1 Ei
20 m  Cal vados oder Birnenbrand

Anleitung:

Mehl auf eine Arbeitsfléache streuen. Blatterteig dinn mt Butter
bestreichen, mt zweitem Stiuck Bl aterteig bel egen und dinn
ausrol | en.

Fur die Fullung Apfel und Birnen in kleine Sticke schneiden, ebenso
di e gehautete Bl utwurst.

In einer Pfanne Butter zerlassen und darin die Birnen- und
Apf el st icke anschnoren. Nach ei nigen M nuten di e Bl utwirst dazugeben.
Wirzen mt etwas wei Bem Pfeffer, Estragon oder Rosnarin.

Nun die Tort formen: Dazu den rund und dinn ausgerollten Bléatterteig
auf die bemehlte Arbeitsflache | egen. Der Durchnesser des Tei ges
sollte etwas kleiner als ein Teller sein. In die Mtte einen grolien
Loffel mt Fullung auf den Teig | egen und eine zweite

Bl attertei gschi cht dartuber geben. Alles vorsichtig zu ei ner runden
Torte fornmen. Die Rander der Bl atterteigsticke mt etwas Ei weil3
bestrei chen, danmit sie besser haften.

Die Cberseite mt einer Mschung aus Ei wei 3 und Cal vados oder
Bi rnenbrand bestreichen - das ergi bt eine gl ahzende, braune
Qoer fl &che.

Die Torte bei 180 Grad in den Ofen schieben und so | ange backen
| assen, bis der Bl atterei g aufgegangen ist. Backzeit zirka 15-20
M nut en.
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