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Kochdauer: Blutwurstgrdostl mit Apfeln
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

1 Stk. gelbe Zwiebel

Butter
60 g Speck
300g Apfel

600 g Erdapfel, gekocht
600 g Blutwirste
Kren
Salz
Pfeffer
Majoran
Schnittlauch

Mein persdnlicher Tipp

Foto: VrK/DI Carina Laschober- Luif - Nicht zur freien Verwendung

Wenn die Erdépfel bereits einige

Zubereitung
Stunden vorher gekocht und

geschalt werden, bleibt beim o Die gekochten Erdépfel schélen und bléattrig schneiden.
Anbraten die Konsistenz der o Die geschalten und entkernten Apfel in Scheiben schneiden, die Zwiebel schalen und
Scheiben fest. fein hacken.

o Die Haut von der Blunzn (=Blutwurst) abziehen und diese in Stiicke schneiden.

o Speck fein wurfeln.

o Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Speck darin anrésten, Apfel hinzufiigen
und einige Minuten diinsten lassen.

o Die Erdéapfel beifigen, mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen und durchrésten.

o Zum Schluss die Blunzn dazugeben und nochmals alles gut anbraten.

o Die Krenwurzel schélen, fein reiben und tber das Grostl verteilen, mit
Schnittlauchrélichen garnieren.
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