Hausmacher - Blutwur st

Kategorien:  Metzgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

Auf 3/4 Ltr. frisches, gesiebtes Schwei nebl ut,
Rechnet man

1/4 Ltr. Schwei nefl ei schbruhe,
1 kg Kamm oder Kehl stick
500 Gramm Fri schen Bauchspeck
500 G amm Schwarten
50 G anmm Sal z,
2 Gramm Majoran = 4 - 6 Prisen,
1-2 Gramm Nel kenpfeffer = 4 - 5 Prisen
2 Gamm Pfeffer =3 - 4 Prisen. und
3 Gramm Past etengewlrz= 3 - 4 Prisen

Anleitung:

Herstellung: Die Schwarten werden 1-2 Stunden gewdssert, wobei das
Wasser 1 x gewechselt wird und dann mt kaltem Wasser auf die

Herdpl atte gesetzt. Wenn die Brihe kocht, abschaunen, sal zen das

Fl ei sch, den Speck und ei ne gebrdunte gehéal ftete Zw ebel hi nei ngeben
und langsam 1-1 1 /2 Stunden kochen | assen.

Wenn di e Schwarten weich sind und sich | eicht durchstechen | assen
her ausnehnmen, die Halfte sofort zweinmal durch den Flei schwol f drehen
und sie gleich ins Blut rihren, damt sie sich nicht zusanmenbal |l en.
Danach die andere Hil fte der Schwarten und den Speck in beliebig
groBRe Wirfel schneiden, mt dem gargekochten und geschnittenen

Fl ei sch vom Kammoder Kehl st tick ni schen.

Nachdem di e Masse etwa ei ne Viertel stunde gestanden hat, in das Bl ut
ei nrdhren, noch reichlich Salz, das Gewirz und zul etzt die Bruhe
hi nzugeben und alles gut verm schen.

Die Masse vor demEinfullen in die d &aser noch etwas kiuhl stellen.
Dann bis 4 cmunter dem dasrand in die G aser fullen und 150 M nuten
bei 100°C ei nkochen. Sel bstverstandlich kann man auch jede Art

Vel [ fl eisch und i nsbesondere auch Kopffl eisch verwenden, das bei der
Hausschl acht ung zur Verfligung steht.

I n Warenhdusern und guten Haushal t swar engeschaften erhalten Sie die
geei gnet en WECK- d &ser.
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