Edelsalami mit Ganzen Pfefferkornern

Kategorien:  Mezgerei, Wurst, Salami
Zutaten fur: 1 Rezept

ZUR VERWENDUNG KOMVEN 50% MAGERES, SEHNENFREI ES Rl

PRO KG FLEI SCH BENOTI GT MAN

24- 27 G anmm Pokel sal z
10 Gramm G unen Pfeffer eingelegt ( wird erst spater
-- zugegeben )
Gramm Schwar zen Pfeffer gemahl en
G amm Hel | e Senf kor ner
G anm Zucker
Gramm Papri ka scharf ( Rosenpaprika )
G amm Muskat
G anm Kori ander
Gramm  Kunmel gemahl en
2 Gramm Knobl auchpul ver
1/2 G amm Starterkul tur
10 m  Madeira
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Anleitung:

Das Fleisch wird in so grole Sticke geschnitten, dass es vom

Fl ei schwol f verarbeitet werden kann. Dann wird das geschnittene

Fl ei sch gekihlt, bis es leicht anfriert. In der Zw schenzeit wird die
Gewlr zm schung hergestel |l t.

I st das Fleisch leicht angefroren, wird es mt der Gewlrzm schung,
aulRer griunem Pfeffer und Wein, gut vernengt und durch die ca. 5mm
Schei be des Fl ei schwol fs gedreht. Diesem Gewol ften gi bt nman nun den
grinen Pfeffer und den Madeira bei. Wchtig ist, dass di ese Masse
sehr grindlich vernmengt wird. Und zwar so | ange, bis eine deutliche
Bi ndung stattfindet. Man sollte sich schon die Zeit nehnmen, die Misse
ca. 10 Mn zu wirken.

Dann kann di e Masse in raucherbare Kunstdarnme abgefullt werden. 55mm
sollte man als Hobbywurster als Anhal t spunkt nehnmen. Bei gr6Reren
Durchnessern kann es leicht zu Fehlern bei der Reifung konmen.

Von Vorteil ist natdrlich, wenn man einen speziellen Wirstfaller
besitzt. Bei kleineren Mengen ist das aber nicht unbedingt
erforderlich. Man kann sich auch anders behelfen. Z. B durch
Fulltrichter oder Eigenbaufiller aus einer Silikonspritze. Das ist

nmei ne bevorzugte Methode bei Mengen bis ca. 2kg Wirstmasse. Wchtig
ist, dass die Masse beimFullen luftfrei eingefdllt und fest

gestanpft wird. Die Dirnme sind sehr stabil, so dass man kei ne
Bedenken haben nuss, dass sie bersten. Dann werden die Darne mt
Wir st garn eng abgebunden. 700g ist das von mir bevorzugte Gew cht.

Jetzt nuss die Wirst reifen.

Vi er Tage bei ca.20 Grad und einer Luftfeuchtigkeit von ca. 90 bis
95% Dann wird die Tenperatur auf ca. 16 G ad reduziert und die
Luftfeuchtigkeit sollte 85% betragen. Es ist sinnvoll, die Wirste
wahrend di eser Zeit alle zwei Tage mt einem feuchten Tuch abzurei ben.
Nach weiteren zehn Tagen kann ger&uchert werden. Lufttrocknen geht
naturlich auch.

Cer duchert habe ich in drei Durchgdngen zu je sechs Stunden pro Tag.



Edelsalami mit Ganzen Pfefferkornern

(Fortsetzung)

Anschl i eRend nuss die Wirst noch reifen, bis sie mndestens finfzig
Tage alt ist. Eine Tenperatur von 12 bis 15G ad bei einer Luftfeuchte
von ca. 80% bringen gute Ergebnisse

@Qut en Hunger und gel i ngen winscht | hr Konrad Hei zmann

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



