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Zurcher - Schlachtplatte

ZUTATEN:
fir 5 - 6 Personen

Nach Belieben und Appetit:

5 - 6 Blut- und Leberwurste

ca. 400 g Speck am Stick

ca. 500 g gekochte Gnagi,
Zungli und/oder Schwénzli oder
geraucherte Rippli

3 El Speisefettcreme "Maitre
Boucher"

1 grosse Zwiebel

600 - 800 g Kabis oder Kohl, in
1 cm breite Streifen geschnitten
oder 500 - 600 g Sauerkraut
ca. 1 dl Bouillon oder
Weisswein

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

ca. 12 Kartoffeln, langs halbiert
oder 400 g gekochte Kastanien

Empfehlung:

ZUBEREITUNG

. Zwiebeln und Kabis/Wirzstreifen oder Sauerkraut

unter wenden 5 Min. in heisser Speisefettcreme
anduinsten.

. Bouillon/Wein zugiessen. Speck und Gnagi usw.

daruntergeben. Zugedeckt bei kleiner Hitze kocheln.

. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Falls

notig Flussigkeit zugiessen. Kartoffeln oder
Kastanien darlber verteilen. Weitere 30 Min. garen
lassen.

. Unterdessen Blut- und Leberwiirste in simmerndem

Wasser 20 Min. kécheln lassen oder in Pfanne in
mittelheisser Speisefettcreme 20 Min. braten.

. Kartoffeln/Kastanien und Gemuse auf grosser Platte

anrichten. Speck in Tranchen schneiden, tber
Gemiuse geben. Gnagi usw. und Wirste ringsum
verteilen.

Dazu grobkérnigen Thomy Senf oder Senf nach Dijonart servieren.
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