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ROOKWORST (GERAUCHERTE WURST) , SPEZZAL" MLT ENDIVIENEINTOPF UND MAYONNALSE MIT
GERAUCHERTEM KNOBLAUCH

[UTATEN 4 L

4 Rookworsten (geraucherte Wurst)
600 g mehlig kochende Kartoffeln
50 ml Milch

250 g Endivien

125 g Speckwiirfel

100 g Mayonnaise

50 g getrocknete Zwiebel

50 g Knusperspeck

25 g Créme fraiche

15 g Butter

5 g Bresc Bresc Smoked garlic puree
60 g Bresc Mushroom mix (Pilz-Mix)
Pfeffer und Salz

IUBERELTUNG

Die Kartoffeln schalen und in Stlicke schneiden. 20 Minuten
kochen lassen und abgieen. Die Speckwiirfel braten, bis sie braun
und knusprig sind. Milch, Pilzmischung und Butter zu den
Salzkartoffeln geben und zu Pliree stampfen. Die Pfanne mit dem
Kartoffelpliree bei schwacher Hitze wieder aufstellen und die
Endivie dazugeben. Die Creme fraiche dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Mayonnaise mit dem gerducherten
Knoblauchpliree verriihren. Den Knusperspeck zusammen mit den
getrockneten Zwiebeln im Mixer Mixer feinhaken. Die
gerducherte Wurst erhitzen und einschneiden. Die gerducherte
Wourst mit dem Eintopf flillen und mit der Mayonnaise garnieren.
Mit der Mischung aus gerdsteter Zwiebel und Knusperspeck
bestreuen.
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