Himmel und Erde

Fiir zwei Personen
Fiir den Himmel:

3 Apfel 1 Zitrone 1 Vanilleschote
3 EL Zucker

Fiir die Erde:

400 g mehligk. Kartoffeln 200 ml Sahne 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

3 Gemiisezwiebeln Mehl Sonnenblumendl
Fiir das Fleisch:

2 Blutwiirste 100 g Speckwiirfel

Fiir die Garnitur:
4 Zweige krause Petersilie

Fiir den Himmel:

Die Apfel schilen. Zitrone halbieren und Saft einer Hilfte auspressen.

Vanilleschote der Linge nach halbieren und Mark herauskratzen. Zwei Apfel mit Zucker, Zi-
tronensaft, Vanillemark und der Schote in einem Topf mit Wasser aufkochen. Vanilleschote
entfernen und alles andere piirieren. Einen Apfel in kleine Wiirfel schneiden und untermischen.
Fiir die Erde:

Kartoffeln schilen, kleinschneiden und mit Salz in einem Topf mit Wasser ca. 20 Minuten gar-
kochen. Stampfen und etwas grobere Stiicke erhalten lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
Sahne abschmecken.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Durch etwas Mehl ziehen und in einer Pfanne mit
heiflem Ol frittieren.

Fiir das Fleisch:

Blutwiirste in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit den Speckwiirfeln kross anbraten.
Fir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Wolfgang Summerer am 24. Februar 2020



