Fir die Blutwurstpraline:

150 g feine Blutwurst, ohne Fettstiicke
1Ei

100 g Mehl

100 g Panko

4 EL Sahne

Piment d'Espelette

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Blutwursttaler:
Y2 feine Blutwurst
Butter, zum Anbraten

Fur das Apfel-Zwiebel-Chutney:
1 sauerlicher Apfel

1 rote Zwiebel

3 cm Ingwer

100 ml Apfelsaft

2 EL Aprikosenmarmelade

2 Zweige glatte Petersilie

Chili, aus der Mihle

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Kartoffelpiiree:

2 mittelgroflRe, gelbfleischige Kartoffeln
150 g Butter

2 EL Sahne

1 Muskatblite

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Apfelgel:
300 ml Apfelsaft

1 Limette

10 g Agar Agar

Fur die violetten Kartoffel Chips:
2 violette Kartoffeln

Fett, zum Frittieren

1 Prise Salz

Michael Spachmann

"Himmel und Ad" 2.0 — Blutwurstpraline und -taler mit
Apfel-Zwiebel-Chutney, Kartoffelpiiree, violetten
Kartoffelchips und Apfelgel

Zutaten fiir zwei Personen

Die Blutwurst mit 2 EL des unten zubereiteten Chutneys vermengen und
mit Salz, Pfeffer und Piment d'Espelette wiirzen. Die Masse mit der
Sahne in einen kleinen Mixer geben, mixen und anschlieBend kaltstellen,
damit die Masse fest wird. Die feste Masse mit einem Essloffel und
nassen Handen kleine Ki6Rchen formen. Mit Mehl, Ei und Panko
panieren und in Ol frittieren.

Die Blutwurst von der Pelle befreien, in Scheiben schneiden und langsam
in etwas Butter anbraten.

Den Apfel schalen und das Kerngehause entfernen und die Zwiebel
abziehen. Beides in kleine Stiicke schneiden (Kantenlange 4mm) und in
einer Pfanne in etwas Olivendl anbraten. Den Ingwer schalen und in die
Pfanne reiben. Mit etwas Apfelsaft abldschen und einkochen lassen.
Danach die Aprikosenmarmelade hinzugeben. Mit Chili wirzen. Die
Blattpetersilie in feine Streifen schneiden und zum Schluss zum Chutney
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schalen und in 3x3 cm grof3e Stlicke schneiden. In gesalzenem

Wasser zum kochen bringen und ca. 15 Minuten kochen lassen.
AnschlieRend abgielRen und zweimal durch die Kartoffelpressen geben.
Butter und Sahne hinzufligen und das Piree schon glattstreichen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatblite abschmecken.

Apfelsaft mit Saft und Abrieb von der Limette aufkochen. Agar Agar mit
einem Schneebesen hinzugeben und 2 Minuten kdcheln lassen. In eine
flache Schissel geben und fiir 20 Minuten in den Tiefkihler stellen. Das
festgewordene Gelee in einem hohen Gefald mit einem Zauberstab
purieren und in eine Quetschflasche flllen.

Kartoffeln mit einem Sparschaler der Lange nach in Scheiben

schneiden und diese im heilden Fett in der Fritteuse ca. 2 Minuten
ausbacken. Chips herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Mit etwas Salz wirzen. Das Gericht auf Tellern anrichten und
servieren.



