Gekneteter Spitzkohl-Salat mit Blutwurst und Sauerrahm

Fiir 4 Personen
Fiir den Spitzkohlsalat:

1 junger, griiner Spitzkohl 1 Bund Schnittlauch 150 g Cashewkerne, ungesalzen
200 ml Rapskerndl 100 ml Weilweinessig Salz, Zucker, Pfeffer

Fiir die gebratene Blutwurst:

400 g Blutwurst % Bund Thymian 3 EL Mehl

2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Fiir den Sauerrahm:

250 ml Sauerrahm, stichfest 2 Zitronen 4 EL scharfer Senf

Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohlsalat:

Die dufleren Bléitter vom Spitzkohl entfernen, diesen vierteln, den Strunk rauschneiden und in
moglichst feine Streifen schneiden. Mit einer Prise Salz und Zucker vermengen und im Anschluss
kréftig mit den Hénden kneten.

Die Cashewkerne in einer Auflaufform im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft fiir 10-12
Minuten hellbraun résten, herausnehmen und grob zerstoflen.

Den Schnittlauch fein schneiden. Den gekneteten Kohl mit Schnittlauch, Rapsol und Weifiweines-
sig vermengen, ggf. mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken und kurz ziehen lassen. Zuletzt
die gerosteten Cashewkerne unterheben.

Fiir die gebratene Blutwurst:

Thymianblédttchen von den Zweigen zupfen. Die Blutwurst in ca. 1 cm dicke Tranchen schnei-
den, in Mehl wenden und in einer grofien Pfanne mit heilem Butterschmalz von beiden Seiten
knusprig ausbraten. Die Butter und die Thymianbléttchen dazugeben, aufschdumen lassen, her-
ausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fir den Sauerrahm:

Den Sauerrahm mit scharfem Senf, Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer verriihren und
abschmecken.

Den Spitzkohlsalat auf den Tellern anrichten und die Blutwurst darauf legen. Den Sauerrahm
nach Belieben auf die Teller geben und die restliche Butter aus der Pfanne iiber den Salat
traufeln.
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