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Glamorgan Sausages mit Tomatenchutney

Zutaten (fiir 6 bis 8 Portionen):

Chutney:

1 grolRe rote Zwiebel

1 EL Ol

2 EL Tomatenmark

200 ml WeiRwein
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Sekt

WeiRweinessig oder Apfelsaft

2 mittelgroRe Tomaten

1 TL Chiliflocken

1 TL Salz

% TL Knoblauchgranulat

1 TL gemahlene

getrocknete Pilze

4 gehaufte EL Gelierzucker

Sausages:

2 bis 3 Stangen Lauch

50 g Butter

400 g Paniermehl

2 TL Thymianblatter

4 Eier (GrofSe L)

400 g alter Cheddar

2 EL Dijonsenf

etwas Mehl
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etwa 100 ml Ol zum Frittieren

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Fir das Chutney die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einem kleinen Topf mit dem Ol
glasig dinsten. Das Tomatenmark zugeben und leicht anrésten, dann mit Wein
abléschen. Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen und die Tomaten in kleine
Stickchen schneiden, zusammen mit der austretenden Flussigkeit in den Topf geben. Die
Gewdurze und den Zucker zugeben und alles etwa 15 Minuten kdcheln lassen, bis die
Masse etwas angedickt ist. Dann in Marmeladenglaser abflillen oder vor dem Servieren
abkihlen lassen.

Fur die Sausages den Lauch putzen, halbieren, in diinne Ringe schneiden und griindlich
waschen. Den Kase reiben, die Eier trennen. In einer Pfanne die Butter schmelzen, den
Lauch bei mittlerer Hitze darin etwa 10 Minuten garen, mit Salz und Pfeffer kraftig
wirzen, dann auskihlen lassen. 200 g Paniermehl, Thymianblatter, Kase, Eigelbe und
Senf in eine groBe Schussel geben, den Pfanneninhalt zugeben und alles mit den Handen
grindlich vermischen. Dann die Mischung in 12 bis 16 Portionen teilen und diese jeweils
zu einer Wurst formen. Es ist hilfreich, die Hande zu befeuchten, damit die Masse weniger
klebt. Die Wurstchen auf ein Backpapier legen und entweder mindestens 10 Minuten
einfrieren oder mindestens 30 Minuten im Kihlschrank durchkihlen lassen. Inzwischen
die EiweiBe mit etwas Salz steifschlagen. Mit dem Mehl und dem restlichen Paniermehl
eine PanierstralRe aufbauen. Die durchgekuhlten Wirstchen darin panieren - erst in Mehl,
dann im Eiwei8, dann im Paniermehl walzen. Eventuell halt das Eiweill besser, wenn diese
nicht vorab meliert wurden, dann das Mehl weglassen. Das Ol in einer tiefen Pfanne
erhitzen (alternativ Fritteuse benutzen) und die Wirstchen nach und nach darin rundum
goldbraun ausbacken. Nun kénnen sie abkUhlen und eingefroren werden, wenn man
mochte. Dann vor dem Servieren im Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze 25 Minuten
backen, sie sind mindestens 3 Monate gefroren haltbar. Wer die Glamorgan Sausages
direkt essen mochte, lasst sie nach dem Ausbacken fir 10 bis 15 Minuten bei 180 °C
Ober-/Unterhitze backen.

Kathrin Fries
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