Bauer nleberwur st

Kategorien:  Metzgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

2 Ltr. Wasser
1 kg Kopffleisch gekocht
1 kg Frischer Speck mt Schwarte
2 Karotten

1/2 Stck Sellerieknolle
1 St ange Lauch

600 G anmm Zw ebel n
4 St ck Knobl auchzehen
4 Essl. Margarine
1 kg Schwei nel eber
1 Ltr. Kochbrihe

75 G anm Sal z

8 Teel . Pfeffer; schwarz, gemahl en
8 Teel . Maj oran

Anleitung:

Das Fl ei sch und den Speck nmit Schwarte in grdssere Sticke schnei den.
Zwi ebel n grob wirfeln. Knobl auch hal bi eren. Zw ebel n und Knobl auch

i n der heissen Margarine andinsten und gl asig werden | assen. Leber
in Sticke schneiden. Die feine Scheibe in den Fl ei schwol f setzen und
Fl ei sch, Speck, Zwi ebeln und Leber 2 mal durchdrehen. Mt

dur chgesi ebt er Kochbr ihe aufgi essen und mt den Gewlrzen pikant
abschmecken. Sehr gut vernengen.

In Sturzgl &ser fiallen, verschliessen und bei 90 G ad 90 M nuten
ei nkochen.

Quédle:

Aus der Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
Rezept erfasst mt*RK*22.02.2013
von Konrad Hei zmann



