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Alles Kartoffel Callwey Verlag

Blutwurst auf Senf-
Kartoffelsalat

Choupspise I Horbst I Yartfil

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Kartoffelsalat zubereiten: Die Kartof-feln waschen und ungeschalt in
Salzwasser etwa 15 Minuten garen, bis sie weich, aber noch schnittfest
sind. Abgieen, noch hei schalen und in etwa 1 cm groBe Wiirfel
schneiden.

Die Rindsuppe aufkochen, die Kartoffelwiirfel darin kurz erwarmen und
bei-de Senfsorten einriihren. Mit Salz und weilem Pfeffer pikant
abschmecken. Den Topf vom Herd ziehen, Pflanzendl und
WeilRweinessig vorsichtig unterheben und den Salat abgedeckt
mindestens 3 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Sauce vorbereiten: Kalbsjus und Balsamico verriihren und mit Salz und
weilem Pfeffer abschmecken, beiseitestellen. Blutwurst braten: Die
Blutwurst in Scheiben schneiden. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen
und die Scheiben darin jeweils etwa 2 Minuten pro Seite goldbraun
braten. Schalotten frittieren: Die Schalotten schélen, in diinne Scheiben
schneiden und in heiBem Ol goldgelb frittieren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Anrichten: Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine
Rollchen schneiden. Den Senf-Kartoffelsalat auf Tellern anrichten, die
Blutwurstscheiben darauflegen und mit der Sauce betrdufeln. Mit
Schnittlauch und frittierten Schalotten vollenden.

Zutaten

FUR DEN KARTOFFELSALAT

500 g festkochende kleine
Kartoffeln 250 ml Rindsuppe

1 EL grober Meaux-Senf

1 EL scharfer Senf oder
Dijon-Senf Salz, weiBer
Pfeffer aus der Miihle

60 ml Pflanzendl, 40 ml
WeiBweinessig

SAUCE:
100 ml Kalbsjus
50 ml Balsamico

Salz, weiller Pfeffer aus der
Mihle

FUR DIE BLUTWURST
400 g Blutwurst

40 ml Pflanzendl
ZUM ANRICHTEN

4 Schalotten

1 kleiner Bund Schnittlauch
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