Buletten mit Blutwur stfille

Kategorien:  Feisch, Innereien
Zutaten fur: 4 Personen

2 Essl . Senfkorner
1,2 kg Festkochende
Kartof feln
350 Gramm Zwi ebel n
1 Essl . Senf
8 Essl . Wi Bwei nessig
400 m  Brihe
250 m &, ca.
Sal z und schwarzer Pfeffer aus der Mihl e
1/ 2 Bund datte Petersilie
80 Gramm Butter
2 Schei ben Toast brot
800 Gramm Schwei nehack
2 Eier (K. L)

Muskat nuss

1 Essl . Zucker
200 Gramm Feste Blutwurst im R ng
1 Bund Maj oran
1 Bund Li ebst 6ckel
1 Bund Schnittl auch
2 Rote Apfel (a 100 g)

Anleitung:

1. Senfkorner in 250 m Wasser 30 M n. kocheln |assen, in ein Sieb
geben, beiseite stellen. Kartoffeln ungeschéalt in Sal zwasser

bi ssfest kochen, abgi eBen, rasch pellen und in dinne Schei ben
schnei den.

2. 50 g fein gewirfelte Zwiebeln mt Senf, Essig, Brihe, 15 El 4,
Senf kdrnern, Salz und Pfeffer aufkochen |assen. Vinaigrette heil3
Uber die Kartoffeln geben, abdecken, m nd. 30 Mnuten zi ehen | assen.

3. Petersilie hacken. 100 g fein gewirfelte Zwiebeln in 40 g Butter
gl asi g dinsten. Petersilie dazugeben, alles aus der Pfanne nehnen,
beiseite stellen. Brot in der Mulinette zerbréseln. Hack mt

Zw ebel n, Brdseln und Ei ern verkneten, wirzen.

4. 200 g Zwi ebeln in 2-3 mmdicke Ringen in 40 g Butter andinsten.
Zucker unterrithren, alles bei geringer Hitze 3-4 Mn. dinsten, dann
abkuhl en | assen.

5. Majoran abzupfen. Blutwurst pellen und in 12 Schei ben (2 cm dick)
schnei den. Hackmasse mit den Handen zu 12 Kugel n fornmen. Kugeln
flach dricken, mt je ein paar Zw ebelringen, 1 Wirstscheibe, mehr
Zw ebel n und etwas Maj oran bel egen. Hack mt feuchten Handen um die
Ful  ung verschliefRen und fornen.

6. Liebstockel abzupfen, hacken. Schnittlauch in feine ROlIchen
schneiden. Frikadellen in 2 Portionen in je 3 EIl O bei starker

H tze von beiden Seiten gol dbraun anbraten, auf ein mt Backpapier
ausgel egtes Bl ech | egen und i mvorgehei zten Ofen bei 200 G ad auf der

2. Schiene von unten 15 M nuten zu Ende garen.

7. Inzwi schen die. Apfel waschen, vierteln, das Kerngehduse
herausschnei den.. Apfel in dinne Schei ben schnei den. Kréauter und



Buletten mit Blutwur stfille
(Fortsetzung)

Apfel spalten unter den Salat m schen, evtl. nachwirzen. Den Sal at
mt den Frikadellen servieren.
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