Bayrischer Leberkase - Original - Selbstgemacht

Kategorien:  Metzgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Schwei nefl ei sch, davon
60 % ageres Fleisch
40 % fetter Schwei nebauch (od. 30% Schwei nebauch

Und 10 % Speck OHNE Schwart e)
Gewlr z- Mengenangabe fir 1 kg Fl ei schbrat:

22 Gramm Pokel sal z (Pokel sal z braucht man, um das
Fl ei sch unzur 6t en)
3 Gramm Wi RBer Pfeffer gemahl en
1/2 Gramm Maj oran gerebel t
1/2 Gramm Thym an genahl en
1/2 Gramm Maci s (Miuskat bl Gt e) gemahl en
1/2 Gramm | ngwer gemahl en

Ei swirfel, m ndestens 300 g pro kg Fl eisch

Anleitung:
CGesant zuber ei tungszeit: 2 Std.

Oiginal Bayrischer Leberkdse - Rezept fur einen Leberkdse aus

Schwei nefl ei sch. Man kann di e 60% Fl ei sch aber auch gerne durch ein
anderes Fl eisch ersetzen, z.B. Pute oder Lanm oder eine M schung R nd-
und Schwei nefl ei sch.

Fl ei sch kl ei nschnei den und kaltstellen. Miuss zur Verarbeitung kurz
vor dem gefrieren sein. M ndestens 300 g/ kg Fl ei sch Ei swirfel
herstell en und di ese, bevor man mt dem Fl ei sch begi nnt, in der
Kichenmaschi ne zu Ei s- Schnee kuttern und erstmal beiseite stellen.
Das kl ei ngeschnittene Fl ei sch nuss sehr gut gekihlt sein, fast vor
dem Gefrieren und wird jetzt mt den Gewlrzen ordentlich verm scht
das nuss schnell gehen, damt das Fleisch nicht warmw rd! Nun das
Fl ei schgem sch in di e Kichenmaschi ne geben und bei sehr schneller
Urdr ehung ca. 1-2 M nuten kuttern. Nun den Ei s-Schnee dazu und alles
nochmal richtig durchkuttern. Es gibt jetzt eine feine, aber zahe
Masse - so nuss das aber sein.

Wer will, kann jetzt erst noch eine Kochprobe machen: Dazu in einem
kl ei nen Topf Wasser kurz aufkochen | assen und dann abschalten. Mt
ei nem Essl 6ffel ein wenig von dem Tei g abstechen und als feste Kugel
i n das hei e Wasser geben. Bleibt das Brat schén zusamen und fallt
ni cht ausei nander, dann hat nan schon gewonnen.

Nun ei ne Kastenkuchenform oder ei ne andere ecki ge Form wel che gut
gekuhlt sein nmuss, ausfetten - dazu ein Fett nehnen das hoch erhitzt
werden kann (Palmn, Biskin etc., KEINE RAMA ODER SONSTI GES). Wénn
die Formrichtig kalt ist, bleibt das Fett schodn in allen Ecken
hdngen und der Leberkase | asst sich spater beim Stirzen gut aus der
Form | 6sen. Die Masse jetzt gut in die Formdricken, damt keine
Luftbl asen i m Tei g bl ei ben. Zum Schluss mt einem in kaltes Wasser
get aucht en, Tei gschaber die Masse glatt streichen und ein

Raut enmust er ei ndricken (nicht schneiden!).

Im COen bei Qoher-/ Unterhitze, mttlere Schiene, bei ca. 160°C ca. 90
M nut en backen. Sollte dann die Cberfl &che noch etwas bl ass sein, fur
5-6 Mnuten den Gill dazuschalten.
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Quédle:
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