Fleischkase - Traditionell

Kategorien:  Metzgerei, Fleisch
Zutaten fur: 1 Rezept

850 Gramm Schwei nebauchf | ei sch
150 G amm R ndfl ei sch sehnenfrei
Gewlir ze:
19 Gramm Pokel sal z. Kann auch 18g oder 20g sein. Da mnuss
Man sich ran Testen.
2 G amm Wi Ber Pfeffer
1 Gramm Knobl auchpul ver
3 G amm Senf nehl
1/2 Gramm  Papri ka edel sif3
1/ 2 Gramm Maci s
1/2 Gramm | ngwer pul ver
1/ 2 Gramm Pi nent
1/ 2 Gramm Kar danon
5 Gramm Kutterhilfsmttel mt Unr6tung. Herstell erangabe
Beacht en.

Anleitung:
Di e Fl ei schmenge bezogen auf 1kg ist: 850g Bauchfl eisch, nicht zu
mager. 150g sehnenfreies Rindfleisch.

Das Fleisch wird in so grolle Sticke geschnitten, dass sie problemn os
mt einemFlei schwolf verarbeitet werden kdnnen. Mt der 3mm Schei be
erzielt man gute Ergebnisse.

Vor der Weiterverarbeitung nmuss das Fl ei sch nun gekihlt werden. Um
null Grad ist optinmal.

Wahrend di eser Zeit kann schon mal die Sal z- Gewiir zm schung
hergestellt werden. Auch die Herstellung der benétigten

Ei swasser menge kann schon durchgefidhrt werden. Pro kg Fleisch sind
das 150m, die bis kurz vor dem Gefrierpunkt gekihlt werden.

Sal z- Gewlir ze/ kg Fl ei sch

Wenn das Fl ei sch di e gewinschte Tenperatur hat, wird es gewol ft.
Vor her verteilt man die Gewlrzm schung auf dem Fl ei sch und nmengt gut
durch. Nach dem Wl fen nochmal s gut durchnmengen.

Dann wird die Masse nmit einer Kichenmaschi ne oder einem Kutter unter
Zugabe des Ei swassers zu einer feinen, klebrigen Masse verarbeitet.
Die Tenperatur sollte 14 Grad nicht Uberschreiten.

Di e Masse niglichst luftfrei in eine entsprechende, gut gefettete
For m geben.

Mt nassem Spachtel glatt streichen und Rauten hi nein dricken. (
ni cht schnei den )

Dann die Formin den auf 180 G ad vorgehei zt en Backofen stellen. Nach
zehn M nuten di e Tenperatur auf 150 G ad senken.

I st eine Kerntenperatur von 70 Grad erreicht, ist der Fleischkase
fertig. Das dauert z.B. bei einem Gewi cht von 1,5kg ca. eine Stunde,
15M n. .

Zwanzig Mnuten in der Form abkihl en | assen, dann st irzen.
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