Schmarren mit Blutwur st und Apfel

Kategorien:  Pfankuchen, Blutwurst, Obst
Zutaten fur:  4-6 Portionen

1 2w ebel
200 Gramm Bl utwurst (i m Stick)
1 Sauerlicher Apfel
1/2 Bund Maj oran
60 Gramm  Mehl
200 m Mlch
6 Eier (KI. M
1 Essl. Butterschnal z
1 Essl. Butter

Sal z und Pfeffer aus der Mihle

Anleitung:

1. Die Zwiebel pellen und fein wirfeln. Die Blutwirst pellen und in
ca. 1 cmgrolle Wirfel schneiden. Den Apfel schéalen, vierteln und das
Ker ngehduse herausschnei den. Den Apfel in schrmal e Spalten schnei den
und wiirfeln. Di e Maj oranbl atter abzupfen und grob hacken. Bl utwrst,
Apfel und die Halfte des Majorans m schen und pfeffern.

2. Das Mehl mit MIch, Salz und Pfeffer zu einem Teig verriuhren. D e
Eier nur leicht mt einer Gabel unter den Teig ziehen, aber nicht
verschl agen. Das Butterschmal z in ei ner grof3en Pfanne erhitzen und
die Zwi ebel wirfel kurz darin gl asig dinsten. Den Tei g hi nei ngeben
und mt der Bl utwurst-Apfel-Mschung bel egen. Die Pfanne im

vor gehei zten Ofen bei 200 G ad (Gas 3, Umuft 180 Grad) auf der 2.
Ei nschubl ei ste von unten 12-15 M nuten backen, bis der Teig gestockt
i st.

3. Die Pfanne herausnehnen und die Butter in Fl 6ckchen lber dem
Schrmarren verteilen. Den Teig mt zwei Gabeln in grol3e Stiicke
zerteilen, die Stucke wenden und weitere 10-12 Mnuten im Of en
gol dbraun uUberbacken. Den Schrmarren mt demrestlichen Majoran
bestreut servieren.

Zuberei tungszeit: 45 M nuten

Pro Portion (bei 6 Portionen):
15 g E 28 g F, 13 g KH => 364 kcal (1524 kJ)

Quédle:
essen & trinken Marz 2003
Rezept erfasst mt
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