Frankische - Bratwur st

Kategorien:  Mezgerel, Wurst, Fleisch
Zutaten fur: 1 Rezept

4 kg Schwei neschulter ohne Knochen und Schwarte
6 kg Schwei nebauch ohne Knochen, Knorpel und Schwarten
(nicht zu fett)
180 G anm Sal z
20 G amm Pfeffer
10 G anm Maci s
10 Gramm | ngwer
3 G anm Kar danom
10 Gramm Zitronenschal e oder Zitronenpul ver
5 G amm Pi ment
20 Gramm Maj oran, gerebelt

Dar m ( Schwei nedarne), 26/28

Anleitung:
Arbeitszeit: ca. 1 Std. / Schw erigkeitsgrad: normal / Kalorien p. P.
kei ne Angabe

Das Fl ei sch wirfeln, mschen, mt den Gewirzen vernmengen und durch
die 5 mm Schei be wol fen. Alles nochmal gut durchm schen und in
Schwei nedarne mit 26/28 Kaliber fullen. In Franken werden die
Bratwirste in Bandel gefillt, die bekomt man nur nicht Uberall. D e
Nur nberger Bratwirste werden in Saitlinge Kaliber 22/24 gefullt (ca.
30 g schwer).

Die Bratwurst wird nicht gebridht sondern roh gebraten oder gegrillt
oder saure Zipfel genacht.

I m Schwei nedarm ei gnen sie sich gut zum Rauchern.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



