Himmel und Erde-hessisch

Zutaten:

Zubereitung:

300 g Blutwurst oder Wellwurst
200 g Kartoffeln, festkochend
100 g saure Apfel

50 ¢ Speckwiirfel

2 x 100ml Weiliwein

1 Zwiebel

1 rote Zwiebel

1 EL Apfelessig

2 x 1 EL Walnuf3ol

1 TL Apfelessig

Salz,

Pfeffer

Gemiisebriihe

Etwas Rauke

Puderzucker

Die Kartoffeln kochen. Dann heil} pellen und etwas
abkiihlen lassen. In feine Scheiben schneiden und
lagenweise in eine Schiissel einschichten. Die
einzelnen Lagen jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit etwas Apfelessig betriaufeln.

Die Zwiebeln fein wiirfeln und mit den
Speckwiirfeln glasig andiinsten, mit Apfelessig und
dem Weillwein abloschen. Mit dem Walnussol und
Salz und Pfeffer abschmecken. Eine mittelgrof3e
heifle Pellkartoffel durch eine Kartoffelpresse
pressen, unterziehen und etwas heiffe
Gemiisebriihe angieflen. Dann iiber den Salat
geben und leicht durchmengen und mit der
restlichen Gemiisebriihe iibergieffen. Das ganze
ziehen lassen.

Wenn die Briihe aufgesogen ist, nach und nach
wieder heifle Briihe nachgieflen bis der Salat eine
samige Konsistenz hat. Zum Schluss eine Handvoll
Rauke, fein geschnitten, unterziehen. Den Salat in
eine weitere Schiissel geben und nochmals etwas
ziehen lassen.

Die Apfel in feine Spalten hobeln, mit Puderzucker
in einer beschichteten Pfanne karamellisieren und



mit Apfelessig und Weiflwein abloschen und mit
den Kartoffeln vermischen

Die rote Zwiebel fein wiirfeln und mit dem
Walnussol noch warm iiber die Kartoffeln geben.
Den Kartoffelsalat mit Raukeblidttchen und
Eischeiben garnieren und lauwarm mit kleinen
knusprig gebratenen Blutwiirstchen

(Wellwiirstchen) servieren
Druck-Version




