Geflugel Rezepte

Geflugelwurstchen Mit Apfel Meerrettich Puree

Anzahl: 4 Personen
Gattung: Fleisch, Gemiise, Fleisch, Gemise, Wurst, Kartoffeln

750 g Kartoffeln 4 Gefliigel-Bratwiirstchen (a

2 mittelgr. Apfel - ca. 50 g) (evtl. mehr)
Salz, weiler Pfeffer 1/8 Liter Milch

750 g Wirsing 2 Teel. Meerrettich (evtl. mehr)

2 mittelgr. Zwiebeln Muskat

2 Teel. Ol 2 Essl. Sonnenblumenkerne (evtl.

1 Teel. Gemiisebriihe (evtl. mehr) - mehr)

1. Kartoffeln schélen, waschen. Grob wiirfeln. 1 Apfel schélen, vierteln und entkernen. Mit Kartoffeln in
Salzwasser ca. 20 Minuten kochen.

2. Wirsing putzen, waschen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Wirsing fein schneiden.
3. Zwiebeln schilen. 1 fein wiirfeln, in 1 TL heiRem Ol andiinsten. Wirsing zufiigen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Kurz mitdiinsten. 1/8 | Wasser zugieRen, aufkochen. Briihe einriihren. Alles zugedeckt ca. 10

Minuten diinsten.

4. Wiirstchen in 1 TL heiRem Ol ca. 8 Minuten braten. Kartoffeln abgieRen. Milch zugeben, alles
zerstampfen. Mit Salz, Meerrettich und Muskat abschmecken. Warm stellen.

5. Ubrigen Apfel waschen und wiirfeln. Ubrige Zwiebel in Ringe schneiden. Wiirstchen herausnehmen,
warm stellen.

6. Zwiebel und Kerne im Bratfett braunen. Apfel zufiigen und kurz unter Wenden mitdiinsten. Wiirstchen
mit Piiree und Wirsing anrichten. Die Zwiebel-Apfelmischung dariiber verteilen.

Zubereitungszeit: 1 Std.



