Blutnigl

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Salzburger Gerichte  Saison: Herbst Winter  Fir: 6 Personen

Zutaten
500 ML frisches Schweineblut
1EL Salz
0,33L Milch
Pfeffer
1 Knoblauchzehe
frisch gehackter Majoran
1EL Schweineschmalz
Zubereitung
1. Alle Zutaten in eine grofle Schiissel geben und mit einem Schneebesen vermischen bis eine zahe Flissigkeit entsteht.

2. Im Anschluss wird ein Backblech eingefettet und die Masse eingegossen. Die Masse wird im vorgeheizten Backrohr bei 180 bis
200 Grad fiir 15 bis 20 Minuten gebacken.

3. Traditionell wird der Blutnigl in quadratische Stiicke geschnitten und serviert.
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