Schwarz - Sauer (Fleisch)

Kategorien:  Konserve, Eingemacht, Fleisch, Schwein
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Schwei nenacken
500 Gramm Schwei neni eren
500 Gramm Schwei neher zen
1/ 2 Ltr. Wasser
1/ 4 Ltr. Essig

1 Essl. Salz

1 Essl . Zucker

1 Lor beerbl at t

1 Essl . Pfefferkoerner

3 Zwi ebel n

1 Fri sche Bl utwurst

Anleitung:

Alles Fleisch in Wierfel schneiden, gut waschen und sehnige Teile
entfernen. Wasser mt Essig, Gewuerzen und Zw ebel schei ben zum
Kochen bringen. Das Fl eisch dazugeben und bei milder Htze 1 Std

| ang sieden | assen. Mt einem Siebl oeffel herausnehnen und in einer
Schuessel auskuehl en | assen

Di e Bruehe durch ein Sieb geben, mt der aufgeschnittenen Bl utwirst
verquirlen und unter staendi gem Ruehren wi eder zum Kochen bri ngen
Das Fl eisch inzwi schen in daeser fuellen und mt dem hei ssen Sud
uebergi essen. Die d aeser bei 98°C 60 min | ang ei nkochen

Di ese alte norddeutsche Spezialitaet ist vielleicht nicht jedermanns
Sache. Zusamen mit Sal zkartoffeln ergi bt es aber eine kernige
Mahl zei t.



