Kartoffel-Apfel-Salat mit Blutwur st

Kategorien:  Salat, Kartoffel, Wurst
Zutaten fur: 4 Personen

1 kg Kartoffeln
50 m  Hei sse Hihnerbouill on
2 Aepf el
50 m  \Wasser
1 Teel . Zitronensaft
4 Bl ut wiir st e
2 Essl. Butter
SAUCE
1 kl ei n. Zwi ebe
1 Knobl auchzehe
2-3 Essl. Apfelessig
1 Teel . Senf
1 Teel. Meerrettich aus dem @ as oder der Tube
1 Teel . Zitronensaft
Sal z
3-4 Essl . Cel
2 Essl. Rahm

Anleitung:

1. Die Kartoffeln in der Schal e knapp wei ch kochen, noch warm
schél en und in Schei ben schneiden. In eine Schissel geben und

| agenwei se mit der heissen Bouillon betraufeln. Zugedeckt 15 M nuten
zi ehen [ assen.

2. Die Aepfel vierteln und das Kerngehause entfernen. In Schnitzchen
schneiden. Mt dem Wasser und dem Zitronensaft zugedeckt knapp weich
dunst en.

3. Fur die Sauce die Zwi ebel und di e Knobl auchzehe schal en und fein
hacken. Mt allen dbrigen Zutaten zu ei ner sam gen Sauce rihren

4. Kartoffel- und Apfelscheiben | agenweise in einer Platte anrichten
und mt der Sauce betré&ufeln.

5. Die Blutwirste in kaltem Wasser aufsetzen und bis vor den

Si edepunkt bringen. Das Feuer klein stellen und die Blutwirste ca.
15 M nuten zi ehen | assen. Das Wasser darf dabei auf keinen Fal
kochen, sonst platzen die Wirste.

6. Die Blutwirste herausnehnen, mt Haushal t papi er trocken tupfen
Dann in der heissen Butter |angsamleicht braten. Heiss zum
Kart of fel - Apfel - Sal at servieren
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