Narrische Blutwurst mit Purreehdubchen

Kategorien:  Kartoffeln, Blutwurst
Zutaten fur: 2 Portionen

250 Gramm Mehlige Kartoffeln
1/2 Ltr. Mlch
30 Gramm Braune Butter
2 Bl ut wiir st e; oder einen R ng schwarze Wir st
1 2w ebel
1 Essl. Butter
1 Essl . Mehl

Sal z und Pfeffer, Miskatnuss

Anleitung:

Die Kartoffeln schalen vierteln und in reichlich Sal zwasser gut

wei ch kochen. Die MIch separat zum Kochen bringen. Den Topf dabei
zuerst mt kaltem Wasser benetzen das verhindert das Anbrennen. Die
Kartof fel n abschitten den Topf mt den Kartoffeln w eder auf den
Herd stellen.

Den Topf mit den Kartoffeln sol ange gut durchschutteln bis die
Kartoffeln zerfallen sind und sich wei Ber Kartoffelflaum gebil det
hat. Die Kartoffeln schnell durch eine Presse dricken die heiRRe
M1 ch nach und nach dazuschitten und mt dem Schneebesen alles
durchschl agen. Die Butter unterarbeiten und evtl.nmt Salz Pfeffer
und einer Prise Miuskat wirzen.

Die Zwi ebel in Schei ben schneiden und in etwas Butter rosten. Leicht
sal zen. Die Wirste in Schei ben schnei den nehlieren und in etwas
But t er anbr at en.

Auf di e Bl utwirstschei ben Pirreehdubchen setzen. Mt di esem Cericht
i m Bauch | assen sich die narrischen Tage gut Uberstehen.
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