Bratapfel mit gebratener Blutwurst, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Bratépfel:

2 rote Zwiebeln 3 EL Butterschmalz 60 g Wei- oder Graubrot
4 siuerl. Apfel, mittelgroB 3 Zweige Thymian 60 g Camembert

50 g Doppelrahm-Frischkise Salz Pfeffer

2 EL Butter

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehligk. Salz 200 ml Milch

80 g Butter 1 PriseMuskat

Fiir die Blutwurst:

350 g Blutwurst, gerduchert 3 EL Mehl 2 EL Butterschmalz

Fiir die Bratépfel die Zwiebeln schéilen, fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun rdsten.

Das Brot in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Brotwiirfel darin knusprig résten.
Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schiilen und in Salzwasser weichkochen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Apfel abbrausen, trockenreiben und jeweils einen Deckel abschneiden. Die Kerngehiuse grofziigig
ausstechen oder schneiden, dabei die Boden nicht mit durchstechen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abstreifen.

Den Camembert fein wiirfeln und mit Frischkése, Thymian, Zwiebeln und Brotwiirfeln mischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Apfel in eine Auflaufform setzen, mit der Kése-Brot-Mischung fiillen. Die Butter schmelzen,
die Apfel damit bestreichen.

Die Apfel auf der mittleren Schiene ca. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen garen.

Gekochte Kartoffeln abgielen und noch heifl durch eine Kartoffelpresse driicken.

Milch in einem Topf erwérmen. Die Butter schmelzen und braunen.

Milch zu den Kartoffeln geben und gut verrithren. Braune Butter untermischen und das Piiree
mit Salz und Muskat abschmecken, warm stellen.

Die Blutwurst ggf. aus der Hiille 16sen, in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und mit Mehl
bestauben.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Blutwurststiicke darin von beiden Seiten kréftig
anrosten. Anschliefend auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Die Bratipfel mit dem Kartoffelpiiree und der Blutwurst servieren.
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