Blutwur stkuchen

Kategorien:  Backen, Pikant, Kuchen, Blutwurst
Zutaten fur: 6 Personen

TEI G
400 G amm Mehl
200 Gramm Butter
Sal z
1 Ei wei
4-7 Essl . Wasser
FULLUNG
400 Gramm Bl ut wur st
2 mttl. Zw ebel
2 Apf el
1 Tasse Rote Linsen
a
Sal z und Pfeffer aus der Mihle
Maj or an

Apfel essig; (Tipp: aus dem Hol zf ass)

Anleitung:
Die Zutaten des Teigs zu ei nem geschnei di gen Tei g kneten und ei ne
hal be Stunde ruhen | assen. Eigelb dbrig |assen; zum Bestrei chen.

Bl utwurst, Zwi ebeln, Apfel in kleine Wirfel schneiden, zuerst die
Zwi ebeln in etwas A anschwitzen, dann Apfel und Bl utwurst

hi nzuf iigen; Di e Linsen kurz bl anchi eren ohne Gewlrze, abschrecken
und zu der Masse geben. Dann mt Gewlrzen und Essig abschnecken.

Den Teig in eine Backform (oder nmehrere kl ei ne) ausl egen, genug
Pl at z zum Abdecken Ubrig | assen- die Bl utwurstmasse verteil en und
mt demrestlichen Teig ei nen Deckel ausrollen.

Den Kuchen mt Ei bestreichen und bei 170 Grad ca. 30 min (bei
groRRer Form ausbacken - kleine Fornthen brauchen ent sprechend
kir zer.

Dazu passt: Feldsalat mt Cidre Vinaigrette
Fur die Vinaigrette:

Traubenkerndl, C dre- Essig, etwas Bal sam coessig, Salz, Zucker,
fei ngehackte Schal otten und Krauter unterrthren.
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