Blutwur st Grundmasse

Kategorien:  Fleisch, Wurst, Blutwurst, Grundrezept
Zutaten fur: 1 Rezept

4 kg Schwei ne-Rickenspeck ohne Schwarte; vorgegart
3 1/2 kg Schwei ne-Schwarten, gesal zen, gekocht
2 1/2 kg GCepokeltes Schwei nebl ut

GEWJRZZUTATEN JE KG MASSE

18 Gramm Nitritpokel sal z
3 G amm Pfeffer
1 Gramm Nel ken
1/ 2 Gramm Pi nent
1/ 2 Gramm Muskat
3 Gramm Maj or an
40 Gramm Rohe Zw ebel n

Anleitung:

Man stellt zuerst einen Schwartenbrei her. Dazu werden die Schwarten
mt den Zw ebeln 5-10 Runden im Kutter zerhackt und dann mt dem
Blut zu einemfeinen zerkleinerten Brei gehackt. Am Ende des

Kutt er vor ganges werden di e Gewlrze bei gegeben. Sie sollen sich gut
unt er m schen.

Di esem Genenge wi rd dann der gewirfelte Speck bei genmengt. Und das
geht so: Kerniger Speck, der mt dem Speckschneider in Wirfeln von 5-
6 mm G 6Re geschnitten wrde, komt in den kochenden Kessel und wird
unter standi gem Um Uhren mit ei nem Rihrhol z durchgebr iht. Der

dur chgebrihte Speck wird mit einem Wirstheber in ein Sieb geschopft
und wird mt nbglichst fettfrei emund kochendem Wasser abgeschwenkt .
Das Wasser soll vollstéandig abl aufen sein.
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