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» Die Kiichenschlacht — Menii am 17. Januar 2019 =
Hauptgang & Dessert mit Mario Kotaska

Fir die Blutwurst:

1 Blutwurst

4 Stangen Staudensellerie
1 rote Zwiebel

3 Eier

100 g Frischkase

1 Knolle Meerrettich

250 g Schmalz

50 ml Kurbiskernol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

1 Kopf Romana-Salat

5 Cherry Tomaten

1 Gurke

3 Radieschen

1 rote Paprika

1 grine Paprika

2 Frihlingszwiebel

4 Zweige glatte Petersilie
4 Zweige Minze

1 Zitrone

50 ml Feigenessig

200 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
3 EL Kerndl

Karin Kraml

Blutwurst mit Ei, frischem Meerrettich, Kernol und Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen.

Blutwurst in Scheiben schneiden und mehlieren. In einer Pfanne mit
Schmalz anbraten.

Staudensellerie feinschneiden. Rote Zwiebel abziehen und in Streifen
schneiden. Beides gemeinsam anbraten. Eier mit Frischkase verquirlen
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Zum Sellerie dazugeben und fiir 3
Minuten stocken lassen. In eine Ofenfeste Form geben und im Ofen ca.
12 Minuten ausbacken. Zur Halbzeit die Blutwurst oben auflegen.
Meerrettich reiben und Frittata damit bestreuen. Kirbiskernoél driber
traufeln. Zwiebel aus der Pfanne ebenfalls darliber verteilen.

Den Salat waschen, kleinschneiden und trockenschleudern.

Tomaten, Paprika und Gurke waschen, trockentupfen und entkernen. In
sehr kleine Stlicke schneiden, Radieschen ebenso. Frihlingszwiebel in
feine Ringe schneiden. Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln
und zerhacken. Zitrone waschen, trockentupfen, halbieren und Saft
auspressen und auffangen. Alle Zutaten vermischen, salzen, pfeffern, mit
Zitronensaft, Olivendl und Feigenessig abschmecken.

Kerndl Gber die Blutwurst gief3en.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



