Thuringer Gebratene Blutwur stscheiben mit Linsengemtise

Kategorien:  Fleisch, Wurst, Linsen
Zutaten fur: 1 Rezept

350 Gramm Li nsen
Sal z
2 kl ein. Stangen Porree
1 Petersilienwrzel
1 klein. Sellerieknolle
2 Karotten
2 Essl. Wi nessig
2 Essl . Spei sedl
2 Zwi ebel n
100 Gramm Dur chwachsener Speck
400 Gramm Bl ut wur st
50 Gramm  Mehl

Anleitung:

Li nsen kalt abwaschen, mt Sal zwasser in einen Topf geben und ca. 20
M nuten garen. Porree putzen und waschen, Petersilienwrzel,

Sel l erieknoll e und Mohren schalen. Alles fein wirfeln, zugeben und
weitere 20 M nuten garen. Mt Salz und Essig abschnecken.

Zw ebel n abzi ehen, mt Speck fein wirfeln. Speckwirfel in Pfanne
ohne Fett auslassen, Zw ebel wirfel zugeben und gl asig dinsten. Mt
Schaum 6f f el herausheben und Uber das Gemise geben.

Bl utwurst in Schei ben schneiden und in Mehl wenden. O zum Speckfett
geben, erhitzen und Bl utwurst beiseitig knusprig braten. Auf dem
Geniise anri chten.
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