Kartoffel-Suppe mit Blutwurst-Croitons

Fiir zwei Personen
200 g grobe, schmale Blutwurst 1 kg mehligk. Kartoffeln 2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch 2 Eier 20 g Butter

100 g Mehl 100 g Paniermehl 11 Gefliigelfond

zlt 1 trockener Weifiwein zlt 1 Sahne 1 Bund Suppengriin
1 Zweig Rosmarin 1 Muskatnuss 200 ml Rapsol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit etwas Butter erhitzen.
Die Kartoffeln schéilen und in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebeln abziehen und in Wiirfel
schneiden. Anschlieflend die Zwiebeln in der Pfanne anschwitzen und mit dem Weilwein ablo-
schen. Die Mohren und den Sellerie schélen und in grobe Stiicke schneiden. Den Lauch waschen
und in feine Ringe schneiden. Die Petersilienbldtter vom Stiel zupfen und grob hacken. Die
Kartoffelstiicke und das Gemiise dazugeben und mit dem Fleischfond aufgieen. Das Ganze bei
mittlerer Warmezufuhr kochen lassen, bis die Kartoffeln gar sind. Wahrenddessen eine weitere
Pfanne mit etwas Butter erhitzen und die Blutwurst in Wiirfel schneiden. Die Wurst in dem
Mehl, den Eiern und dem Paniermehl wenden und in der Pfanne goldgelb braten. Die Wurst an-
schlieffend im Backofen warmhalten. Das Suppengriin und einige Kartoffelstiicke aus dem Topf
nehmen. Die Kartoffelstiicke beiseite stellen und aufbewahren. Einen Teil des Fonds abgiefen
und auffangen. Die Kartoffelstiicke piirieren und nach und nach die Sahne und den Fond da-
zugeben. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restlichen Kartoffelstiicke mit dem
Servierring auf Tellern drapieren und anschlielend mit der Suppe begieBen. von der Muskat-
nuss reiben. Die Kartoffelsuppe mit den Blutwurstcroiitons und der Muskatnuss garnieren und
servieren.
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