Fleisch und L eberkéase

Kategorien:  Metzgerei
Zutaten fur: 1 Rezept

350 Gramm Helles Rindfleisch (Schulter oder Hals
300 Gramm Schwei neschul t er mager
350 Gramm Kerni ger Speck

GEWJRZE PRO KG

22 Gramm Nitritpokel sal z
2 Gamm Pfeffer
1/2 Gramm Maci s
1 Gramm | ngwer
1/2 Gramm Maj or an
1/2 Gramm  Pi nent
3 Gramm KHM

Anleitung:

Das gesante Fleisch wird wolffertig geschnitten und separat an
gesal zen es bleibt 1-2 Tage i m Kuhl schrank zum dur chptkel n. Das

Fl ei sch kormmt durch die feinste Schei be des Wl fes und wird mt Eis
und KHM gekuttert, nach und nach wird der ebenfalls fein

dur chgel assene Speck zugesetzt und fein gekuttert.

Wchtig: auf die Tenperatur achten sie sollte beimfertigen Bréat ca.
12 Grad betragen. Erst am Schluss wird das Gewlrz zugeset zt.

Die Masse wird in gut gefettete Kastenfornen luftfrei eingefdllt und
i m hei Ben Backofen 15 M nuten an gebacken danach bei mttlerer Hitze
fertig gegart. Die Backzeit richtet sich nach der G 6Re der Form und
der Qualitat des Backofens.

Ei ne kl eine 500 Gramm Form sollte nach 45 - 50 M nuten durchgegart
sein und ei ne schdne braune Kruste haben.

Quelle:
Aus der Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
Rezept erfasst mt*RK*22.02.2013
von Konrad Hei zmann



