Hausgemachte - L eberwur st

Kategorien:  Metzgerei, Wurst
Zutaten fur: 350 Portionen

1-1 1/2 Ltr. Wasser
Sal z

1 Bund Suppengr in

2 Zwi ebel n

1 Kal bsf uss

1 kg WMagere Schwei neschul ter
500 Gramm Fettes Bauchfl ei sch

10 Schwar ze Pfefferkorner

1 Lor beerbl at t

1 kg Schwei nel eber

2 Zwi ebel n

2 Essl. Butter oder Margarine
250 Gramm Fetter griuner (junger) Speck
2-3 Teel . Maj oran

Pf ef f er
Cemahl ene Nel ken
CGCemahl ene Muskat nuss

Anleitung:

Wasser und Sal z in ei nem grossen Topf aufkochen |assen. Suppengrin
put zen, waschen und in Sticke schnei den. Zw ebel n schél en und

hal bi eren. Kal bsfuss, Schwei neschulter, Bauchfleisch, Suppengrin,

Zwi ebel n, Pfefferkérner und Lorbeerblatt in das kochende Wasser geben.
Zugedeckt bei mittlerer Htze anderthalb bis zwei Stunden kochen

| assen. Von der Leber Haut, Sehnen und Réhren entfernen. D e Menge
der Leber halbieren. Die eine Halfte fur vier bis fanf Mnuten in die
kochende Br ihe geben. Herausnehnen, abkihlen lassen und in 1/2 cm
grosse Wirfel schneiden. Die Zw ebeln schalen und fein hacken. Butter
oder Margarine in einer Pfanne erhitzen. Zw ebeln darin gol dgelb

wer den | assen.

Das Fl ei sch aus der Briuhe nehmen. Etwas abkihl en | assen. Wenn nétig
vom Knochen | 6sen. Je eine Halfte vom Fl ei sch und vomfetten Speck in
sehr feine Wirfel schneiden. Die andere Halfte mt der rohen Leber
und den Zwi ebel n durch di e grobe Schei be des Fl ei schwol fs drehen.

Alle Zutaten verm schen. Majoran dazugeben. Mt etwas Kochbrihe, vor
allemmt dem oben schwi menden Fett, sam g machen. Die Masse mt

Sal z, Pfeffer, gemahl enen Nel ken und gemahl ener Miskat nuss
abschmecken. Di e Leberwurstmasse in Weckgl d&ser geben, dabei durfen
die G é&ser nur zu zwei Dritteln gefullt werden. Gut verschliessen. In
ei nen grossen, mt Wasser gefullten Topf stellen. Die Leberwurst 90
bis 100 M nuten i mkochenden Wasser sterilisieren. Zw schendurch
kochendes Wasser nachgi essen, so dass das Wasser immer bis zu der
Hohe der Wirstmasse reicht. Haltbarkeit: ca drei Mnate
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