Blutwurst mit Kartoffel-Puffer auf Chili-Orangen-Likér

Fiir 4 Personen

Blutwurst:

500 g Blutwurst 250 g Sauerkraut 2 EL Mehl

1 Zwiebel, grofl 2 Schoten Chili, rot 2 Apfel, siiBsauer
125 ml Fleischbriihe 1 EL Starkepulver 1 TL Zucker

1 EL Orangenlikor Ol Salz

Pfeffer Kimmel Pfefferkérner
Kartoffelpuffer:

400 g Kartoffeln 2 EL Sauerrahm 1 Zehe Knoblauch
4 EL Mehl 01 Salz

Pfeffer

Sofle Cumberland:

4 EL Ribiselmarmelade 4 EL Preiselbeeren 1 Orange, unbehandelt
1 Zitrone 5 EL Madeirawein =~ 4 EL Rotwein
Worcester-Sof}e Senf, englischer

Blutwurst:

Zwiebel in feine Streifen schneiden. Etwas Ol in der Pfanne erhitzen, Zwiebel leicht anbriunen,
etwas Kiimmel und den Sauerkraut dazu geben. Einige Pfefferkérner und die Fleischbriithe da-
zugeben. Salzen, zuckern und zugedeckt kocheln lassen. Zum Schluss mit Stérke verdicken. Mit
etwas Pfeffer wiirzen. Zwei Apfel entkernen und mit der Schale in circa eineinhalb Zentimeter
breite Scheiben schneiden. Die Blutwurst in circa fiinf bis sechs Zentimeter dicke Scheiben schnei-
den und in zwei Essloffel Mehl wenden. Die Blutwurst in einer Pfanne mit wenig Ol knusprig
anbraten, ebenso warm stellen. Im verbliebenem Ol die Apfelringe andiinsten, klein gehackte
Chilischoten dazugeben und mit einem Essléffel Orangenlikér abléschen

Kartoffelpuffer:

Inzwischen die rohen Kartoffeln schilen, mittelgrob raspeln. Saft auspressen und zwei Essloffel
Sauerrahm, sowie eine fein gehackte Knoblauchzehe, vier Essloffel Mehl dazumischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und kurz stehen lassen. Pfanne mit etwas Ol bedecken, bei geniigend
Hitze die Kartoffelmasse mit dem Loffel herausnehmen und flach herausbacken. Herausnehmen
und warm stellen.

Sole Cumberland:

Die beiden Marmeladen fein passieren. Die halbe Orange schélen, die Schale in feine Streifen
schneiden, blanchieren und in erwadrmten Rotwein leicht sieden lassen. Madeirawein zu der Mar-
melade geben. Mit dem Saft einer halben Orange, zwei Essloffel Zitronensaft, einen Teeloffel
geriebene Zitronenschale, Worcester-Sofle und ganz wenig Senf wiirzen. Die passierten oder fein
geschnittenen Orangenschalen dazugeben und kiihl stellen. Sauerkraut auf den Teller geben,
Kartoffelpuffer darauf legen. Mit glasierten Apfelscheiben und knuspriger Blutwurst toppen.
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