Bratwurst-Kartoffelstampf-Pie mit Apfeln und Lauch

Zutaten fiir 4 Personen:

¢ 6 kleine grobe Bratwiirstchen oder vegetarische Wurst
e 1,2 kg Kartoffeln

e 2 Apfel

e 2 Stangen Lauch

¢ 1/2 Bund Thymian, 10 g
e 4 EL Mehl

e 600 ml Milch, 1,5% Fett
e 3 TL Senf

e Meersalz

e schwarzer Pfeffer

e Ol/Olivendl

Zubereitung:
Den Backofen auf 200°C vorheizen.
Die Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser 15 Minuten garen.

Die Wiirste in einer groBen beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze rundherum
braunen. Bei vegetarischen Wiirsten 1 EL Olivenol dazugeben.

Den Lauch putzen, langs halbieren, waschen und in 1 cm dicke Stiicke schneiden. Die
Apfel schilen, entkernen und ebenfalls in 1 cm groBe Stiicke schneiden. Die angebratene
Waurst auf einen Teller legen. Lauch und Apfel in die Pfanne geben und einen GroBteil
der Thymianblatter hinein zupfen. Etwas Wasser dazugieen und mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen. Alles zugedeckt 20 Minuten garen, gelegentlich umriihren.

Die Kartoffeln abgieBen, mit der Halfte des Mehls zerstampfen und abschmecken.

Eine Auflauf-Form (20x28 c¢m) eindlen. 2/3 der Kartoffelmasse auf Boden und Rand der
Form verstreichen.

Das restliche Mehl unter den Lauch riihren. Die Milch angieBen, den Senf unterriihren
und alles 5 Minuten eindicken lassen. Die Wiirste in 1 cm dicke Scheiben schneiden und
einen GroBteil unter den Lauch mengen. Die Lauchmasse in die Form fiillen.

Den Rest der Kartoffelmasse auf einem Stiick Backpapier flach driicken. Es sollte etwas
groBer als die Form sein. Dann vorsichtig auf die Form stiirzen, das Papier abziehen,
iiberstehene Masse entfernen und den Rand mit einer Gabel versiegeln. Die restlichen
Waurstscheiben auf die Oberfliche driicken und die Pie mit 1 EL Ol bestreichen.
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Im Backofen auf unterer Schiene ca. 40 Minuten backen und 5 Minuten vor Ende der
Backzeit mit dem restlichen Thymian bestreuen.

Rezept: Jamie Oliver

Quelle: Jamie Oliver: 7 Mal anders

22



	Bratwurst-Kartoffelstampf-Pie mit Äpfeln und Lauch

