Grobe,Rohe Bratwurst Z.Sofort Essen

Kategorien:  Mezgerei, Wurst
Zutaten fur:  1Kg

750 Gramm Schwei nefl ei sch
250 Gramm Roher, nicht gerdaucherter Schwei nespeck oder
Schwei nebauch
50 mM Mlch
1 Ei
1 Zwi ebel
1 Teel . Sal z
1 Teel . Pfeffer
4 St angel  Maj oran
1 Knobl auchzehe und weitere Gewlirze nach Winsch

Anleitung:

Zuerst wird der Darmin warnem WAsser ei ngewei cht. Das Wasser sollte
warm sei n, darf aber nicht kochen. Wahrend der Darm gewassert wird,
wer den das Fl ei sch und der Speck in grobe Wirfel geschnitten und
durch den Flei schwol f gedreht. Verwendet wi rd dabei die grobe Schei be.
Nun wird die Mlch mt demE verquirlt und zusammen nit der fein
gehackten Zwi ebel und dem kl ei n geschnittenen Mjoran zu der

Fl ei schmasse gegeben. Wer ndchte, kann auflerdem kl ei n gehackt en

Knobl auch oder auch etwas Kase hi nzuf igen. Nun wird die Masse mit

Sal z und Pfeffer gewlirzt und anschlieRend gut nitei nander verm scht.

Jetzt wird der Darmauf die Wirsttille des Fleischwol fes oder auf
einen Spritzbeutel mt grofBer Lochtille gezogen. Das Ende des Darns
wird dann mt einem ganz normal en Knoten zusanmengeknotet. Jetzt wird
die Wirstnmasse in den Fl ei schwol f oder den Spritzbeutel gegeben und
vorsichtig in den Darmgefillt. Herbei ist wichtig, |angsamund mt
weni g Druck zu arbeiten und den Darm auch nicht zu fest zu fullen,
denn ansonsten platzt er. Nach jeweils 20cm w rd der Darm dabei
entweder um di e ei gene Achse abgedreht oder nmit einem Knoten
abgebunden. Die fertigen Bratwirste sollten am besten direkt gegrillt
wer den, da das Fleisch roh ist und die sel bstgenachte Bratwurst keine
Konservi erungsstoffe enthélt.

Wrd sie nicht direkt zubereitet, ist sie imKuihlschrank einen Tag
| ang hal tbar, eingefroren halt sie zwei bis drei Wchen.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



