Kochen mit WDR Y

FERNSEHEN

Martna und MOI’itZ Samstags um 17:45 Uhr

Kolsche Kaviar auf knusprigen Kartoffeln

Eine originelle Vorspeise, wenn man die

Kartoffeln als Portionstortchen in der Pfan- ’

ne auslegt, aber natdrlich auch eine ganze
Mahlzeit, etwa zusammen mit einem Salat.

Zutaten fiir 4 Personen

e 4-6 mehlig kochende Kartoffeln
e 2ELOI

e Salz

o Pfeffer

e 250 g Blutwurst (Flonz)

e 2 rote Zwiebeln

e 2 Stiele glatte Petersilie

e 3 EL milder Essig

e 3 EL erstklassiges Olivendl
e 1TLscharfer Senf

e 2 EL Apfelsaft

Zubereitung

¢ Die Kartoffeln schalen, auf dem Gurkenhobel in diinne (circa zwei Millimeter) Schei-
ben schneiden.

e Ineiner beschichteten Pfanne das Ol erhitzen, die Kartoffelscheiben so hineinlegen,
dass die Scheiben geradeso lGibereinandergreifen und zusammenhalten. Sie sollen ei-
ne Rosette bilden — entweder in Pfannengrofle oder als kleine, circa handtellergrofRe
Kreise.

o Auf mittlerer Hitze braten, bis die Kartoffeln an den Randern zu braunen beginnen.
Die Rosetten wenden. Erst jetzt salzen und pfeffern. Auch die andere Seite knusprig
braten.

e Unterdessen die Blutwurst — den sogenannten Kélschen Kaviar — hauten, langs in
diinne Scheiben, diese wiederum in Streifen schneiden.

¢ Die roten Zwiebeln schélen und fein wiirfeln, Petersilie hacken. Zwiebelwirfel und
gehackte Petersilie mit Essig, Salz, Pfeffer, Ol, Senf und Apfelsaft zu einer Marinade
verrihren. Die Blutwurststreifen damit anmachen.

¢ Den Kartoffelkranz auf einen Teller oder eine Platte setzen und den Blutwurstsalat
darauf haufen. Sofort servieren, damit die Kartoffeln noch heil} sind und knusprig
bleiben.

Tipp: Wenn man die Kartoffelscheiben einzeln rostet, sozusagen als Taler, wird daraus ein
hiibsches Happchen zum Aus-der-Hand-Essen. In diesem Fall die Blutwurst in Scheiben auf
die Kartoffelscheiben betten, mit Senf bestreichen, die Zwiebeln als Ringe obenauf und mit
Petersiliengriin schmiicken. Fixiert wird das alles mit einem Zahnstocher.
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