Bratwur st nach Brauhausart mit Bier

Kategorien:  Mezgerei, Wurst, Schwein, Alkohol
Zutaten fur: 1 Rezept

Ver wendet werden 60% fetter Schwei nebauch ohne
Schwarte und Knochen und 40% Ri ndf | ei sch,
Wl ches etwas Fett enthalten sollte.

GEWJRZM SCHUNG PRO KG FLEI SCH

18 Gramm - 20g Sal z
3 G amm Wi Ber Pfeffer
3 Gramm Kunmel gemahl en
3 Gramm Muskat
2 Gramm Maj or an
5 Gamm Kutterhilfsmttel
100 m Bier

Anleitung:

Dann das Fleisch mt der 3nmm Lochschei be wol fen. Vor dem Wl fen
sollte das Fleisch stark gekihlt sein. Leicht angefroren ist am
best en.

Nun wi rd dem Gewol ften das Bi er zugegeben. Bier tragt zu ei nem

her zhaften Geschmack und ei ner schdnen Braunung bei. AnschlieRend die
Masse ca. 10 Mnuten mt dem Knet haken grindlich bearbeiten. Es nuss
ei ne kl ebri ge Masse entstehen. Man spricht dann von ei ner Bi ndung.

Jetzt wird in Schafsaitlinge der G 6Re 24/26 abgefillt.
Schaf saitlinge zeichnen sich durch besonders zarten Bi ss aus.

Die Wirste konnen in diesem Zustand gebraten werden, aber man kann
si e auch brihen und anschlielBend braten. Das Briuhen geschieht bei 75
G ad und einer Zeit von 25M n.

Schrmecken tun sie beide. Wl che Art man bevorzugt, nuss nman einfach
mal probi eren.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



