Kartoffelsalat mit Blutwur st

Kategorien:  Salat, Kalt, Kartoffeln, Blutwurst
Zutaten fur: 8 Portionen

2 kg FestkochendeKartoffeln; mttel grof
Sal z und wei Ber Pfeffer

150 Gramm Zwi ebel n
150 m Wi Bwei nessi g
300 m  Sonnenbl unendl

2 Bund Schnittl auch
800 Gramm Bl ut wur st

50 G amm Mehl

Anleitung:

1. Kartoffeln waschen und in kochendem Sal zwasser in 20-25 M nuten
knapp garen, abgi el3en, abdanpfen und warm pellen. Kartoffeln in
dinnen Schei ben in eine grofRe Schissel schnei den.

2. 300 M Wasser mt Salz erhitzen. Zw ebeln pellen und auf einer
Haushal t srei be sehr fein in die Kartoffeln rei ben. Essig und 250 ni
A zugieRen, nit Pfeffer wirzen. Nach und nach das Wasser zugieRen.
Den Kartoffel sal at dabei am besten vorsichtig mt den Hinden

dur chheben. Den Sal at 30 M nuten durchzi ehen | assen, danach
eventuell mt Salz und Pfeffer nachwirzen.

3. Schnittlauch (bis auf 1/2 Bund) in feine R6lIchen schneiden.
Blutwurst in 1 1/2 cmdicke Schei ben schnei den, in Mehl wenden und
Uber schissi ges Mehl abkl opf en.

4. Restliches A in einer Pfanne erhitzen. Die Bl utwirstschei ben
darin bei mttlerer Htze 2-3 Mnuten braten. Die Schei ben nach der
Hal fte der Zeit wenden. Die Blutwirst auf Kichenpapier abtropfen

| assen.

Den Kartoffelsalat mt der Blutwurst anrichten, mt
Schni ttl auchrdl | chen bestreuen und mt den Schnittl auchhal nen
dekori eren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 30 M nuten
Pro Portion: 16 g E, 534 g F, 48 g KH = 839 kcal (3509 kJ)

Herbert und Ingrid Langendorf, Hi storischer Landgasthof Zur Traube
in Meddersheim
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