Vegetarische Rote -Bete-Blutwurst mit Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Rote-Bete-Blutwurst:

1 vorgegarte Rote Bete 400 g Kidneybohnen 100 g Walniisse
1 EL geschrotete Leinsamen 1 EL Tomatenmark 3 TL getrockneter Thymian
4 TL getrockneter Majoran % TL getrock. Bohnenkraut 4 TL Piment
50 g Semmelbrosel Rauchsalz Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

4 mehligk. Kartoffeln 50 g Butter 100 ml Sahne
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

1 Zwiebel Pflanzenol

Fiir die Apfelstreifen:

1 Apfel Zucker

Fiir die Rote-Bete-Blutwurst:

Die Kidneybohnen mit einem Piirierstab piirieren. Rote Bete in kleine Stiicke schneiden und zu
dem Bohnenpiiree geben. Walniisse hacken, ebenfalls zur Masse geben. Die Masse mit Leinsa-
men, Tomatenmark, Thymian, Majoran, Bohnenkraut, Piment, Semmelbrosel vermengen und
mit Rauchsalz, Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse kleine Billchen formen und etwas
plattdriicken. In einer Pfanne das Pflanzendl erhitzen und die Béllchen von beiden Seiten an-
braten.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln in kleine Stiicke schneiden und im kochenden Salzwasser garen. Kartoffeln abgieflen
und mit einem Stampfer grob zerstampfen.

Butter und Sahne hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebel abziehen, in Scheiben schneiden und im Pflanzendl anbraten.

Fiir die Apfelstreifen:

Apfel waschen, schilen und in Spalten schneiden. Mit Zucker bestreuen und ebenfalls in der
Pfanne anbraten.
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