Kartoffelwiirscht
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
50 gr Schweinefett, 500 gr gepokelte Brustspitze, 1 mittelgroBe Zwiebel,feingehackt, 500 gr
gekochte,durchgedriickte Kartoffeln, 1 Essloffel Majoran, 1 Prise schwarzer Pfeffer, 1 Prise Salz, 2
vorbereitete Bratwurstddrme zum Fiillen.

Die Zubereitung:
Geben Sie die Hdlfte des Schweinefetts in eine groRe Pfanne und lassen es heil werden. Schneiden
Sie das Fleisch in ganz kleine Wiirfelchen, braten es mit der Zwiebel im heifen Schweinefett gut an
und diinsten es dann ungefdahr 10 Min. Danach geben Sie die Kartoffeln,die Gewiirze und das Salz dazu
und vermengen alles gut miteinander.
In der Zwischenzeit legen sie die Ddrme in lauwarmes Wasser. Dann fiillen Sie mit Hilfe eines weiten
Trichters ihre Masse in die Ddrme und binden sie so ab,daB Wiirstchen in der von ihnen gewiinschten
GroBe entstehen.
Diese legen Sie nun einige Minuten in heifles Wasser, trocknen sie gut ab und braten sie dann im
restlichen Schweinefett ringsum knusprig braun.
Da sie ja die Kartoffeln, also die Beilage schon mit verwurstet haben, brauchen Sie dazu nur noch
einen frischen Feldsalat servieren.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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