Feine - Gebrihte Bratwur st

Kategorien:  Mezgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Kal bfl ei sch

200 Gramm Fri sche Schl agsahne
1/ 2 Teel . Sal z

1/ 2 Teel . Pfeffer

Weitere Gewlirze wie Paprika, Chili oder Curry
Nach Winsch und Geschrack

Anleitung:

Auch hier wird der Darm w eder gewdssert. Das Fleisch wird dann
zuerst in Wirfel geschnitten und anschliellend zusammen mit der Sahne
und den Gewlrzen in der Kichenmaschi ne oder mt dem M xer zu einer
fei nen, honogenen Masse verarbeitet. Nun wird die WIirstnasse in ei nen
Spritzbeutel gefullt, auf dessen Tiulle der Darm auf gefadelt wurde.
Dann wird der Darmmt der Wirstmasse gefullt und dabei alle 10 bis
12cm abgedr eht oder abgebunden. Anschlielend werden di e Bratwirste
gebriht. Dazu wird Wasser aufgekocht und der Herd anschli elRend
ausgeschaltet. Wenn das Wasser aufgehoért hat zu kochen, mnissen die
Bratwirste funf M nuten | ang zi ehen. Sobald sie abgekihlt sind,
kénnen sie gegrillt oder gebraten werden.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



