Sausage-Rolls

(Blitterteigrollen mit Wurstfiillung)

Zutaten
500 g Tomaten
2 grofie Zwiebeln
1 Stiick Ingwer (ca. 40 g)
1 rote Chilischote
50 g brauner Zucker
2 EL Tomatenmark
1-2 EL Weifwein-Essig
1 EL ol
4 Stiel(e) Salbei
4 grobe Bratwiirste (d ca. 100 g)
1 EL Paniermehl
1 Ti (Grofe M)
100 g Cheddarkdise
1 Packung (270 g) Frischer Butter-Blitterteig (backfertig rechteckig
ausgerollt auf Backpapier; 42 x 24 cm; Kiihlregal)
Backpapier
Cayennepfeffer
Kreuzkiimmel
Salz und Pfeffer
geriebene Muskatnuss
Zubereitung

Fiir das Chutney Tomaten waschen, putzen und wiirfeln. Zwiebeln schdlen und
fein wiirfeln. Ingwer schilen, fein veiben. Chili putzen, der Ldnge mnach
aufschneiden, Kerne entfernen, Schote waschen und klein schneiden

Zucker in einem Topf leicht karvamellisieren. Tomaten, Hdlfte der Zwiebeln,
Ingwer, Chili und Tomatenmark zugeben. Unter hdaufigem Riihven bei mittlerer
Hitze ca. 15 Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Cayennepfeffer, Kreuzkiimmel
und Essig abschmecken. Abkiihlen lassen

Ol in einer Pfanne erhitzen, restliche Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze
goldbraun braten. Salbei waschen, trocken tupfen und fein hacken. Zu den



Zwiebeln geben, beiseitestellen und abkiihlen lassen. Brdt aus der Wurstpelle
driicken. Mit Zwiebeln und Paniermehl verkneten. Mit Pfeffer und Muskat
wirzen

Teig 5-10 Minuten vor Verarbeitung aus dem Xiihlschrank nehmen. Teig
entrollen und der Linge nach halbieven, so dass zwei Rechtecke (je 42 x 12 cm)
entstehen. Brdt-Masse halbieven. Auf jeder Teighdlfte die Hlfte dev Brdt-Masse
zu einer 'Wurst in dev Linge des Teigstiicks formen. Alles aufrollen und jede Rolle
in je ca. 7 Stiicke schneiden. Auf Backpapier setzen. Mit einem Teeloffel die
offenen Enden etwas zudriicken

Ti verquirlen und Blitterteig damit bestreichen.
Kdse grob veiben und die Wurstrollen damit
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd:
200 ‘C/ Umluft: 175 ‘C/ Gas: Stufe 3) ca. 20
Minuten goldbraun backen. Mit dem Chutney
servieren. Die Rollen schmecken warm oder kalt




