Bratwurst mit Kartoffel-Stampf und Sauerkraut

Fiir 2 Portionen

12 Niirnberger Bratwiirste % - 1 EL Butterschmalz 200 g Sauerkraut (gegart)
50 ml Apfelsaft 100 ml Sahne 400 g festk. Kartoffel

150 ml Milch 50 g Butter 1 roter Apfel
Schnittlauch, Salz

Die Kartoffeln waschen, in einen Topf geben, mit kaltem, gesalzenem, Wasser auffiillen und lang-
sam einmal aufkochen lassen. Jetzt die Hitze so weit reduzieren, dass die Kartoffeln nur dampfen
— nicht mehr wirklich kochen. Nach ca. 20-35 Minuten sind die Kartoffeln weich. Die gegarten
Kartoffeln durch ein Sieb abgiefien, 5 Minuten ausdampfen lassen, pellen und in einen Topf ge-
ben. Die Milch und die Butter in einem anderen Topf vorsichtig erwédrmen. Und nun schluckweise
die Milch- Butter-Mischung auf die Kartoffeln geben, dabei mit einer Gabel — besser natiirlich
noch mit einem Kartoffelstampfer — das Kartoffel-Milch-Butter-Gemisch zerstampfen. Den Kar-
toffelstampf mit etwas Salz abschmecken und auf dem Herd im Topf warm halten. Das vorgegarte
Sauerkraut in ein Sieb schiitten, mit flieBendem Wasser abwaschen, mit Apfelsaft oder Briihe in
einen Topf geben und bei mittlerer Herdleistung aufkochen lassen. Die Sahne zugeben und re-
duzieren lassen, bis das Kraut eine cremige Konsistenz hat. Jetzt in einer Pfanne die Bratwiirste
mit dem Butterschmalz von allen Seiten bei % der Herdleistung langsam braun braten. Nun zwei
der Bratwiirste auf ein Schneidebrett legen, in der Mitte zwei Scheiben fiir die Augen abschnei-
den. Die Endstiicke sind nachher als Schwanz und Nase zu verwenden. Nun je fiinf Bratwiirste
mit einem Abstand von ca. einer Daumenbreite parallel auf zwei Teller legen. Mit einem Loffel
— noch besser mit einem groflen Spritzbeutel — den Kartoffelstampf der Lénge nach iiber die
Bratwiirste verteilen. Am Ende einen etwas grofleren Loffel hingeben, der den Kopf darstellt.
Diesen mit Auge und Nase ausdekorieren. Den Apfel vierteln, das Kerngehduse herausschneiden,
die Apfelstiicke in diinne Scheiben schneiden und den Bratwurst-Kartoffelstampf- Drachenfiif3-
ler damit ausgarnieren. Zum Schluss, wenn gewiinscht, noch mit zwei Schnittlauchhalmen zwei
Fiihler hineinstecken.
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