G

. s 1
 Kartoffelwerkstatt Yl
w0 V.. Y S o

4, < ) - .

Himmel und Erde

Himmel und Erde ist deutsche Hausmannskost: Die Kombination aus cremigem
Kartoffelpiiree, fruchtigen Apfelspalten und herzhafter Blutwurst begeistert schon seit
Jahrhunderten. Dieses traditionelle Rezept bringt den deftigen Klassiker einfach und geling
sicher auf den Teller — verfeinert mit goldbraunen, in Butter geschmolzenen Zwiebelringen als
perfektem i-Tiipfelchen.

Kochutensilien

e Topf
e Pfanne

Zutaten
Fiir das Kartoffelpiiree:

e 1 kg mehligkochende Kartoffeln

e 50 g Butter

e ca. 150 ml warme Milch oder Sahne

e Salz frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
e Frischer Muskat gerieben

Fiir die Apfelspalten:

o 4 siiB-sduerliche Apfel z. B. Boskoop oder Elstar
1 EL Butter

1 EL Zitronensaft

Optional: 1 TL Zucker und eine Prise Zimt

Fiir Blutwurst & Zwiebeln:

e 4 Ringe gute Blutwurst oder Flonz

e 3 groBBe Zwiebeln

e 2 EL Butter zum Anbraten

e Etwas Mehl zum Bestduben der Zwiebeln, falls knusprig gewiinscht
e Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffelpiiree zubereiten

Die Kartoffeln schélen, in gleich gro3e Stiicke schneiden und in Salzwasser ca. 20 Minuten
weichkochen.
www.Kartoffelwerkstatt.de
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Das Wasser abgieBen und die Kartoffeln kurz ausdampfen lassen.

Die Milch und die Butter erwérmen. Die Kartoffeln stampfen oder durch eine Kartoffelpresse
driicken.

Die warme Milch-Butter-Mischung unterriihren, bis ein cremiges Piiree entsteht. Mit Salz,
Pfeffer und frisch geriebenem Muskat abschmecken.

Apfel zubereiten

Die Apfel waschen, viertel, entkernen und in Spalten schneiden. Direkt mit etwas Zitronensaft
betrdufeln, damit sie nicht braun werden.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Apfelspalten darin bei mittlerer Hitze weich
ddmpfen (nach Wunsch mit etwas Zucker und Zimt verfeinern).

Zwiebeln & Blutwurst anbraten

Die Zwiebeln schilen und in diinne Ringe schneiden. Wer sie besonders knusprig mag,
wendet sie leicht in etwas Mehl.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin bei mittlerer Hitze langsam
goldbraun und weich schmoren. Herausnehmen und beiseitestellen.

Die Blutwurstscheiben vorsichtig in der verbliebenen Zwiebelbutter bei milder Hitze
erwarmen (nicht zu heil3 anbraten, da sie sonst aufplatzt). Alternativ traditionell in heiB3es
Wasserbad (nicht kochend) durchziehen lassen.

Anrichten
Das heiBe Kartoffelpiiree auf den Teller geben.
Die gedampften Apfelspalten und die warme Blutwurst daneben anrichten.

GroBziigig mit den geschmolzenen Zwiebelringen toppen und sofort heil} servieren.

www.Kartoffelwerkstatt.de



