Wurst-Auflauf

Fiir 4 Portionen

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 3 Zwiebeln

4 E1 01 1 T1 Zucker 1 T1 Kiimmelsaat
200 ml kréaftige Fleischbrithe 1 ungebriihte Bratwurstschnecke 100 ml Milch

2 El Butter Muskat

Kartoffeln schélen und vierteln. Mit 1 Tl Salz in einen Topf geben und mit kaltem Wasser be-
decken. Zugedeckt aufkochen und ca. 20-25 Minuten weichkochen.

Inzwischen die Zwiebeln in Streifen schneiden. 2 E1 Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin anbraten. Mit Salz, Zucker und Kiimmel wiirzen und ca. 5 Minuten hellbraun karamelli-
sieren. Fleischbriihe zugiefen und aufkochen.

2 El Ol in einem kleinen Bréter oder ofenfesten Topf erhitzen und die Bratwurst darin goldbraun
braten. Zwiebelsofle auf der Wurst verteilen.

Die Kartoffeln abgielen und kurz ausddmpfen lassen. Milch und Butter zugeben, erhitzen. Kar-
toffeln mit einem Kartoffelstampfer fein zerstampfen, mit Salz und Muskat wiirzen und alles
kréftig verriihren.

Das Kartoffelpiiree auf der Bratwurst verteilen und glatt streichen. Im heiflen Ofen bei 220 Grad
(Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene in 20-25 Minuten goldbraun iiberbacken.
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