Sauerkraut-Puffer mit Blutwurst und Apfel

Fiir 4 Personen

150 g frisches Sauerkraut 600 g Kartoffeln Salz

Pfeffer 6 EL Pflanzensl 1 grofler Apfel
1 EL Zucker 1 EL Apfelsaft 2 EL Butter
320 g Blutwurst in Stiicken 3 EL Mehl

Das Sauerkraut mit den Hénden griindlich ausdriicken und in eine Schiissel geben.

Die Kartoffeln schélen, waschen und grob raspeln. Kartoffelraspel in ein sauberes Geschirrtuch
geben und sorgfiiltig ausdriicken.

Kartoffelraspel zum Sauerkraut geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles griindlich vermi-
schen.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Etwa 4 EL Ol portionsweise in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen.

Pro Puffer etwa 3 EL Kartoffel-Kraut-Masse nebeneinander in die Pfanne geben und etwas flach
driicken.

Bei mittlerer Hitze die Puffer von jeder Seite etwa 3 Minuten goldbraun braten. Dann auf eine
Platte geben und im heiflen Ofen warm halten, bis der gesamte Teig zu Puffer gebacken ist.

In der Zwischenzeit Apfel waschen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und Fruchtfleisch in
Spalten schneiden.

Den Zucker in einer weiteren Pfanne leicht karamellisieren. Mit Apfelsaft abléschen und los-
kochen. Butter und Apfelspalten zugeben und solange in der Pfanne schwenken, bis sdmtliche
Fliissigkeit verkocht ist und die Butter die Apfelspalten glasiert. Kurz warm stellen.

Die Blutwurststiicke ggf. aus der Hiille 16sen, der Lange nach halbieren und mit Mehl bestduben.
In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen, die Blutwurststiicke darin von beiden Seiten kriftig
anrosten. Anschliefend auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Sauerkraut-Puffer, Blutwurst und glasierte Apfelspalten anrichten.
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