Blutwur stknddd

Kategorien:  Beilage, Knodel, Blutwurst, Osterreich
Zutaten fur: 4 Portionen

100 Gramm Bl ut wur st

1 Ei dotter
20 Gramm Wi Be Brosel
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss

1 Teel . Maj oran

200 Gramm Mehlige Kartoffeln

100 G amm Mehl
3 Ei dotter

Anleitung:

Bl utwurst enthduten, in ca. 1 cmgrofle Sticke schneiden, in einer
Pf anne unter Umidhren erhitzen, bis sich die Blutwirst w eder zu
ei ner Masse bindet. In diese Masse die Brosel und den Eidotter

ei narbei ten und, wenn erforderlich, mt den Gewlirzen nachwirzen
(Bl utwirste haben oft einen gut wirzigen G undgeschmack). Kl eine
Knoédel fornen und i m Kiuhl schrank ca. 1 Stunde anzi ehen | assen.

Kart of fel n kochen, schélen und passieren. Mt Mehl und den
restlichen Eidottern zu einemKartoffelteig verarbeiten und nmt Salz
und Muskat wirzen. Den Kartoffelteig ca. 1 1/2cmdick ausrollen,
runde Formen ausstechen und di e Bl utwirstknodel einschlagen und fest
verschlielRen. I n kochendem Sal zwasser ca. 8 M nuten kodchel n | assen.

Es empfiehlt sich, einen Probeknddel zu machen; sollte er nicht
hal t en, kann dem Tei g noch etwas Mehl bei gemengt werden.
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