BLOOD for FOOD

too good to waste

BLUTMERINUGES MIT MAISCREME UND EINGELEGTEN WEINBLUTEN
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Diese Rezept habe ich fir die Welschlanschauung Serie entwickelt. Im Welschland wird 6fter mit Blut
gekocht als in der Deutschschweiz. Bei unserem Besuch bei Domaine Wannaz in Cheneaux haben wir
eingelegte Weinbliten entdeckt.

MERINUGES
70g Schweineblut
30g Zucker
1Msp. Kurkumapulver
1 Priese Salz
30g Puderzucker

CREME
100g Milch
509 einreduzierte Gemiusebrihe
509 Polenta, fein

Butter

Salz

Eingelegte Weinbllten, entfettet
Kurkumapulver

Das Blut in einer Kiichenmaschine mit dem Zucker, dem Salz und dem Kurkuma vermischen
und langsam bei Stufe 3 aufschlagen. Nach 5 Min. auf Stufe 6 hochfahren und so lange
weiterschlagen, bis sich der Zucker vollstéandig aufgeldst hat. Dann langsam und gleichmassig
den Puderzucker einstreuen und schlagen, bis die Masse sehr steif ist.

Auf einem Backpapier ausstreichen und bei ca. 90° ca. 60 Min im Ofen ohne Umluft trocknen.
Die Meringues sind fertig, wenn sie fast schwarz und vollstédndig trocken sind. Richtig knusprig
werden sie allerdings erst, wenn sie ausserhalb des Backofens an einem sehr trockenen Ort
ausgekuhlt sind. Dann lassen sie sich in Stiicke brechen und in einem Tupperware zusammen
mit einem Antiokndensationsbeutel aufbewahren.

Die Briihe mit der Milch aufkochen und die Polenta langsam unter standigem Ruihren einrieseln

lassen. Dann bei milder Hitze unter stdndigem rihren die Polenta weich kochen. Dies ist ein
extrem langweiliger und langwieriger Vorgang, den man aber nicht umgehen kann.

This recipe is part of the blood for food initiative. For more recipes containing blood visit www.sobre-mesa.com/bloodforfood



Alles mit Butter und Salz abschmecken. In einem Thermomix aufmixen und eventuelle noch
etwas Butter dazugeben. Die Masse durch ein feines Sieb passieren und in einen Spritzbeutel
fullen.

Auf die Blutmerinuges etwas Maiscréme spritzen und mit dem Kurkumapulver und der
Weinblite dekorieren. Sofort essen.

This recipe is part of the blood for food initiative. For more recipes containing blood visit www.sobre-mesa.com/bloodforfood



