Bauern Bratwur st-Rezept Klassische Art

Kategorien:  Meztgerei, Wurst, Schwein
Zutaten fur: 1 Rezept

Nehmen Sie Fl ei schabschnitte jeglicher Art am
Best en noch schl achtwarm !

ZUTATEN JE KG BRATWURST

1 kg Fleischabschnitte jeglicher Art
0 Gramm Sal z
2,2 Gamm Pfeffer
0,8 Gramm Pi nent
1 Teel . Maj oran gerebbelt
4 Gramm Fri scher Knobl auch

Anleitung:

Das Fl eisch durch die 6 nm Schei be wol fen, das Fett durch die 4,5 mm
Schei be wolfen, je feiner Sie das Fett wolfen, desto weni ger schneckt
es heraus, und desto fester wird die Bratwurst. Die fertige
Wirstmasse mit dem Wirstfiuller, nbglichst blasenfrei, in Darne fillen
und alle 20 cm abdrehen. Eventuelle Luftblasen durch einstechen mt

ei ner Nadel entluften. Die fertigen Bratwirste kdnnen ein bis zwei
Tage kalt geréauchert werden. I m Schwabenl &ndl e macht nman das so

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



