Kartoffel-Platzchen mit Spitzkohl, geschmolzener
Blutwurst und Truffel-Sol3e

Zutaten fir 4 Personen

Fur die Kartoffel-Platzchen:

e 200 g mehligkochende Kartoffeln
e 2 Eier

e 1 EL Haferflocken

e Salz

e Zucker

e Muskatnuss

o Pfeffer

e Sonnenblumendl zum Braten

Zubereitung:Die Kartoffeln schalen, fein reiben, mit Salz, Pfeffer, Zucker und geriebener
Muskatnuss wirzen und gut durchkneten, einige Zeit ziehenlassen. Dann die geriebenen
Kartoffeln ausdrticken (den Kartoffel-Saft dabei unbedingt in einer Schussel aufheben)
und mit Eiern und Haferflocken vermengen.

Mit einem Schwung das Kartoffelwasser wegschitten und die am Boden Ubrig
gebliebene Starke dazugeben. Wieder ziehen lassen. Anschliel3end nochmals
durcharbeiten und in tiefem Fett kleine Platzchen goldgelb ausbacken.

Fur den Spitzkohl:

e 7 Spitzkohl

e 20 g Butter

e 50 g Sahnemeerrettich

e Y frische Meerrettichstange

Zubereitung:Den Spitzkohl in feine Julienne schneiden und in Butter farblos
anschwitzen. Mit Salz und Muskat wirzen und mit Sahnemeerrettich und frisch
geriebenem Meerrettich abschmecken.

Fur die geschmolzene Blutwurst:

e 150 g geraucherte Koélner Blutwurst (FIonz)
1 kleiner Apfel

2 langliche Schalotten

4 Zweige Majoran

8 cl gereifter Balsamico

20 g Zucker
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Zubereitung:Den Zucker hellbraun karamellisieren und den in feine Wurfel
geschnittenen darin anschwitzen. Die fein geschnittenen Schalotte hinzugeben und mit
Balsamico abléschen. AnschlieBend die in Stucke geschnittene Blutwurst darin
schmelzen und vor dem Servieren mit gehacktem Majoran abschmecken.

Ist die Blutwurst sehr salzig, einfach etwas mehr Apfel hinein reiben.

Fur die Triiffel-SoRe:

30 g eingekochter Wintertruffel
10 g Butter

20 ml roter Portwein

100 ml Kalbsjus

Zubereitung:Den Truffel fein hacken und in Nussbutter anschwitzen. Mit Portwein und
Truffelsaft abléschen, den Kalbsjus hinzugeben und einkdcheln.

Die Kartoffelplatzchen nach dem Ausbacken entfetten und die geschmolzene Blutwurst
darauf anrichten. Mit Spitzkohl umlegen und Truffeljus umgiel3en.

Rezept: Mario Kotaska

Quelle: Kerners Koche vom 25.11.2017

22



	Kartoffel-Plätzchen mit Spitzkohl, geschmolzener Blutwurst und Trüffel-Soße

