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Rezept
Blutwurst-Apfel-Taschen
Ein Rezept von Blutwurst-Apfel-Taschen, am 19.04.2024
Zutaten
2 frische Blutwirste (a ca. 150 g) 2 Zwiebeln
4EL Sonnenblumendl 1EL gehackter Majoran
2 Apfel (z. B. Boskop) 2EL Butter
1TL Zucker 2-3EL Calvados (nach Belieben)
270 g ausgerollter Blatterteig (42 x 42 cm; Kiihlregal) 1 Ei
1EL Créme fraiche Salz
Pfeffer Mehl zum Arbeiten
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4-6 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 460 kcal

Zubereitung

Wirste aufschneiden, Wurstmasse herauslésen und grob zerteilen. Zwiebeln schalen, langs halbieren und in Streifen
schneiden. 2 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, darin die Zwiebeln goldgelb diinsten. Wurstmasse und
Majoran unter Rihren bei mittlerer Hitze mitbraten; dabei mit einem Holzl6ffel zerteilen, bis alles durchgebraten ist.
Herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Pfanne mit Kiichenpapier auswischen.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Apfel schalen, vierteln, von Kerngehdusen befreien und in feine Scheiben schneiden.
Ubriges Ol und Butter in der Pfanne erhitzen, Apfel dazugeben, mit Zucker liberstreuen und bei mittlerer Hitze 3-4 Min.
braten, bis sie leicht braunen. Eventuell mit Calvados abloschen. Abkiihlen lassen.

Den Blatterteig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausbreiten. Daraus vier Quadrate a ca. 20 cm Seitenlange schneiden.
Das Ei trennen, Teigplatten am Rand rundum mit Eiweif} bestreichen. Blutwurstmasse mit Créeme fraiche mischen, salzen
und pfeffern. Auf einer Halfte der Teigquadrate verteilen, Apfel darauflegen. Die freie Teighilfte dariberschlagen und die
Rénder gut andriicken. Teigtaschen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech heben. Eigelb verquirlen und auf die
Taschen pinseln. Im Ofen (Mitte, Umluft 180°) in 20-25 Min. goldbraun backen. Warm, mit griinem Salat, servieren.
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