Bratwurst-Buletten mit Maronen-Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen:
Fiir die Buletten:

500 g Wurstbrét, rohe Bratwiirsten 200 g Bergkése 2 EL Krauter, gehackt
2 EL Butter 80 g Zwiebel, gewtiirfelt 2 Knoblauchzehen
1 EL scharfer Senf 1 EL siifler Senf 50 ml Gemiisebriihe

150 ml Sahne

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g Kartoffeln 100 g Butter 1/4 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer 200 g Maronen, vorgegart 1 TL Zucker

Fiir die Buletten:

Backofen auf 80°C vorheizen.

Den Kise in 1 Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Das Fleischbrit aus der Wurstpelle driicken
und mit Kése sowie den Krdutern mischen. Butter in einer Pfanne aufschiumen. Aus dem Brét
mit angefeuchteten Hdnden Buletten von ca. 8 Zentimeter Durchmesser formen und von jeder
Seite 4 Minuten anbraten.

Die Buletten aus der Pfanne nehmen und im Backofen warmhalten. Zwiebel und Knoblauch im
Bratenansatz mit etwas Farbe andiinsten. Zweierlei Senf, Brithe und Sahne dazugeben, aufriih-
ren und etwas einkochen lassen.

Buletten zuriick in Sauce geben.

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schilen, kochen und abgiefien. Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.
Die Maronen grob hacken. Butter in einer Pfanne schmelzen und die Maronen dazugeben. Mit
Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Petersilie hacken und mit den karamellisieren Ma-
ronen zum Kartoffelstampf geben, Stampf mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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