Blutwurst-Bratkartoffeln mit Spiegelei

Fiir zwei Personen

300 g festk. Kartoffeln 200 g franz. Blutwurst 1 rote Zwiebel, geschnitten
1 Bund Friihlingslauch, geschnitten 6 Wachteleier, schon gedffnet  Schnittlauch, geschnitten
Muskatnuss Sonnenblumendol 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Kartoffeln waschen, schiilen und in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten garen. In der Zwi-
schenzeit Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Friihlingslauch putzen und in feine Ringe schnei-
den. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden. Blutwurst in kleine
Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln abgieflen, gut abtropfen und in diinne Scheiben schneiden. In
Sonnenblumendl von allen Seiten goldgelb anbraten. Herausnehmen und auf einem Kiichenpa-
pier entfetten. Rote Zwiebelwiirfel in Butter ohne Farbe anschwitzen und in Wiirfel geschnitte-
ne Blutwurst hinzugeben. Schnittlauch und Friihlingslauch hinzugeben und alles in der Pfanne
schwenken. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. In einer zweiten Pfanne die Wach-
teleier in Butter zu Spiegeleiern braten und auf den Blutwurstbratkartoffeln anrichten.
Blutwurst-Bratkartoffeln mit Spiegelei in einer rustikalen Pfanne anrichten und servieren.
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