FRANKISCHE TAPAS

Frankische Schlachtschiissel

Zutaten:
Blutwurst
Leberwurst
Kesselfleisch

Sauerkraut

Zubereitung:

Sauerkraut vorbereiten, siehe orginal frankisches Sauerkraut.

Das Wellfleisch (Schweinebauch) eine Stunde im Sauerkraut mitkochen.
Nach einer halben Stunde kommen die Siedewdrste hinzu. Sie werden vor-
her mit einer Gabel mehrmals angestochen, damit sie nicht aufplatzen.

Zur frankischen Schlachtschissel werden KloRe gegessen. Manche essen

auch Brot dazu.

Tipp: Mit einem geraucherten Bauch wird das Sauerkraft schmackhafter.





