erAarals s b il Mot

Rostitaler mit Blut- und Leberwurst in
Senf-Krauter-Sauce auf Wirsinggemuse

Zubereitung

1. Die Kartoffeln grob reiben und mit den Gewdrzen, Krautern und
dem Ei vermengen.

2. Die Haélfte des Rosti-Teiges zu 8 kleinen Talern formen und mit
jeweils 1 diinnen Scheibe Blut- und Leberwurst belegen. Mit der
restlichen Masse abdecken. Die Rostis fest andriicken und in
heiRem Butterschmalz ausbacken.

3. Fir die Sauce die Sahne und den Fond etwas einkochen. Salz,
Pfeffer und Senf zugeben und die gehackten Krauter unterheben.

4. Den Wirsing im kochenden Wasser kurz blanchieren, dann in Eis-
wasser abschrecken. Abtrocknen, in ganz feine Streifen schneiden.

5. Sahne und Brihe zum Kochen bringen und dabei den Wirsing
mitkochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wrzen.

6. Den Wirsing in der Tellermitte anrichten, die Rostitaler darauf legen
und mit der Sauce umgiefien.

Bei diesem Gericht treffen wir auf eine Fllle verschiedener Aromen.
Blut- und Leberwurst sowie Majoran und Wirsing verbinden
sich mit den Kartoffeln zu einem wahrhaft herzhaften Gericht.

Weine der Rebsorten Rivaner oder WeilRburgunder
korrespondieren hier besonders gut.

Zutaten fir 4 Personen

Fir die Rostitaler:

400 g Kartoffeln, gekocht

8 dinne Scheiben Leberwurst
8 dinne Scheiben Blutwurst
1/2 TL Majoranblatter, frisch
1/2 TL Petersilie, fein gehackt
1 Ei

Salz, Pfeffer, Butterschmalz

Fir die Sauce:

150 g Sahne

150 g Geflugelfond

2 EL Senf, grob

Salz, Pfeffer, Schnittlauchrollchen
Petersilie, fein gehackt

Fir das Wirsinggem{se:
8 grine Wirsingblatter

4 cl Gefligelfond

4 cl Sahne

Salz, Pfeffer

Muskat, gemahlen
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