Berghiitten-Zauber mit Blutwurst

Fiir 2 Personen

Fiir das Grostel 600 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln

150 g kalter Schweinsbraten 2 Zweige frischer Majoran 3 Stéangel glatte Petersilie
2 EL Sonnenblumenol 2 Scheiben Blutwurst a 80 g Fiir die Apfelspalten

2 Apfel 40 g Zucker 80 ml Weilwein

20 g Butter

Die Kartoffeln kochen und pellen (kann schon am Vortag gemacht werden). Zwiebeln schilen
und in diinne Streifen scheiden. Den Braten in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Majoran und
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Kartoffeln in lem dicke Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Sobald die Kartoffeln eine goldbraune Farbe
annehmen und knusprig werden die Zwiebeln zugeben und mitanbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann die Bratenwiirfel zugeben, kurz danach die Blutwurst zugeben und mit anschwen-
ken. Zuletzt Majoran und Petersilie untermengen. Fiir die Apfelspalten die Apfel in gleichmiiBige
Spalten schneiden und das Kerngehause entfernen. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren,
mit Weilwein abloschen. Butter und Apfelspalten zugeben und solange in der Pfanne schwen-
ken bis sémtliche Fliissigkeit verkocht ist und die Butter die Apfelspalten glasiert. Das Grostel
anrichten und darauf die Apfelspalten verteilen. Auf die Mitte der Teller das Grostel geben und
die Apfelspalten darauf verteilen.
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