Benediktiner - Bratwuer ste

Kategorien:  Feisch, Schwein, Metzgerei
Zutaten fur: 2 Portionen

300 Gramm Schwei nbauch
Qut gekuehl t
125 m  Sehr kalte MIch; oder
Wasser
4 Gramm Poekel sal z
1 Teel . Maj oran
1 Prise Muskat
1 Prise Zitronenschal e

Cest ossener Pfeffer
Butter; zum Anbraten
Kuechengarn

Schwei nedarm vom Met zger

Anleitung:

Das Fl eisch durch die feine Schei be des Fleischwolfes drehen und in
ei ne Schuessel geben. M ch, Poekel sal z, Mjoran, Miskat,
Zitronenschal e und Pfeffer dazugeben und alles m ndestens 5 M n. gut
dur chknet en.

Das Braet in einen Spritzbeutel fuellen, vorne an der Tuelle dem
Schwei nedar m dar ueber stuel pen und das Braet in den Darm druecken.

In Abstaenden von 15 cm nit Kuechengarn abbi nden.

Die Wierste in hei sses Sal zwasser (kurz vor dem Si edepunkt) geben
und 5 bis 8 Mn. zi ehen | assen. Anschliessend die Wierste aus dem
Wasser nehnmen und in einer Pfanne nit etwas Butter anbraten.
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