Gyros Grill-Bratwur st

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

500 Gramm Schwei neschul ter, natur ausgebeint , entschwartet
500 Gramm Schwei nebauch, ohne Schwarte und Ri ppen
22 G anm Meersal z
8 Gramm Papri kapul ver, edel suf
3 Gramm  Papri kapul ver, mld geréauchert
2 Gramm Papri kapul ver, rosenscharf, nach Geschmack
1 Gramm  Chiliflocken, fein getrocknet, alternativ

Cayennpeffer nach Geschmack
Gamm Pfeffer, schwarzer, frisch gemahl en
Gramm Pi nent pul ver
Gramm Kori ander sanmen, geschrotet/gendrsert
Gramm Zwi ebel granul at, ersatzwei se eine frische
Mttlere Geniisezw ebel
Zehe/ n Knobl auch, nach Geschmnack
Gramm Oregano, gerebelt
Gramm Basi |l i kum gerebelt
Gramm Rosmarin, gehackt
Gramm Traubenzucker (Dextrose)
N. B. Darm (30er Schwei nedarn
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Anleitung:
Arbeitszeit: ca. 30 Mn. / Koch-/Backzeit: ca. 10 Mn. /
Schwi eri gkeitsgrad: sinpel / Kalorien p. P.: keine Angabe

Gewlr zangaben j e Kil ogramm Fl ei sch.

Man kann die Wirste auch aus fertigem Hack machen, aber bitte
frisches vom Met zger!

Fl ei sch zuschneiden in wol fgerechte Streifen und mt den Gewirzen
ver nengen. Fleisch durch den Fleischwlf wolfen mt der 4,5 nm
Schei be und danach ca 5 min bindig nengen, bis das Brat gut
zusanmenhéal t. Dann mit einemWirstfiller oder Fleischwolf( nur
geei gnet bei kl ei nen Mengen) in 30er Schwei nedarne einfillen und
abbi nden/ abdr ehen i n der gewlinschten Lange.

Danach noch ca. 2 Std. ziehen lassen i mKuihl schrank und dann auf den
Gill oder in die Pfanne. N cht zum Sof ortverbrauch gedachte Wirste
di rekt nach der Herstellung einfrieren, ideal erweise i mVakuum

Was i hr dazu essen wol It misst i hr sel bst entschei den

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



