Blutwur str8sti mit Roter Zwiebelmar melade

Kategorien:  Kartoffeln, Blutwurst, Zwiebel
Zutaten fur: 4 Portionen

1 kg Kartoffeln

500 Gramm Bl ut wur st
500 Gramm Rote Zw ebeln
250 Gramm Zucker
1/ 2 Ltr. Rotwein
1/ 4 Ltr. Portwein

40 m  Cassi slikor
125 Gramm Butter

Butterschnal z
Sal z und Pfeffer aus der Mihle

Anleitung:

Fir di e Marnel ade die Zwi ebeln schélen und in dinne Streifen
schneiden. In ein Sieb geben und hei B abspil en, um den Zw ebel n die
Scharfe zu nehnen. Den Zucker in einen grof3en Topf geben und
erhitzen. Wenn er flissig und karanel farben ist die Htze reduzieren,
Zw ebel n, Weine und Li kér zugeben. Etwa 45 M nuten | ang sénm g kochen.
Dann nach und nach die eiskalte Butter unterrihren.

Fur die Rosti die Kartoffeln schdlen und reiben. In 8 gleiche
Portionen teilen. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
eine Portion Kartoffeln hineinlegen. Mt je 6 Schei ben Bl utwir st
bel egen und einer weiteren Portion Kartoffeln bedecken.

Von jeder Seite etwa 5 M nuten knusprig braten.
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