Bierschinken

Kategorien:  Metzgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

3 kg Mageres Schwei nefl ei sch
100 Gramm Nitritpokel sal z
500 G anm Bauchfl ei sch
500 Gramm Ri ndfl ei sch ohne Sehnen (kann auch durch mageres
Schwei nefl ei sch ersetzt werden)
1 kg Schwarten oder Backe
G anm Zucker
11/2 G amm Pfeffer
1,1 Gramm | ngwer
2 G anm Kori ander
1/ 4 Knobl auchzehe
1 Ltr. Wasser oder entfettete Brihe

Anleitung:
Ceréate zur Herstellung:: Kichenmaschi ne/ Standm xer mit Messerei nsat z,
Fl ei schwol f (feine Schei be), eventuel |l Handr Ghr ger at

Zubereitung: Ein Drittel bis eine Halfte des nageren
Schwei nef | ei sches Uber Nacht in einer 10 %tigen
Ni tritpokel sal zI 6sung pokel n.

Das restliche Fleisch einschlieflich Bauch und Schwarten roh durch
den Fl eischwolf (mit feiner Schei be) drehen. AnschliefRend mt dem
Zucker, den CGewlrzen, demrestlichen Pokel sal z und dem Wasser oder
der Bruhe vermengen. Alles so |ange mt einem Kochl 6ffel oder dem
Handr Gthr ger &t rdhren, bis das Wasser vollstéandig gebunden ist. D e
Masse fur ungeféahr eine halbe bis dreiviertel Stunde im Kihl schrank
ruhen | assen. Danach die gekihlte Masse 3 bis 4 Mnuten |lang in der
Kichenmaschi ne oder dem Standm xer zunéchst zerkl ei nern und dann
ruhren, bis sie z&hfl ldssig, aber nicht dunn ist. Das gepotkelte

Fl ei sch aus der Sal zl sung nehnmen, mit Kichenkrepp abtrocknen und in
Wirfel von ca. 1,5 bis 2 Zentineter Kantenl &nge schneiden. Die

Fl ei schwirfel unter die Masse geben und so | ange rihren, bis alles
gut gebunden i st.

Das nun fertige Wirstbrat in G aser fillen. Am besten stolen Sie
dabei nmehrmals mt der Handfl &che von unten gegen das Qd as.

G undsatzlich die d aser nur zu zwei Drittel fillen und bei ca. 90°C
nach der Faustregel pro cm d asdurchnmesser 10 M nuten ei nkochen.

Bei spi el : Durcnesser des d ases 10 cn+ Dauer 100 M nuten Kochzeit

Quédle:
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