Hausmacher - Cervelatwur st

Kategorien:  Metzgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

600 Gramm Mageres Rindfl ei sch,
600 Gramm Schwei nef | ei sch(mageres Schul t er st iick
600 Gramm Schwei nebauch, 1 Teel 6ffel Paprika edel sif3
1 Teel . Paprika rosenscharf
2 Teel . Schwar zer, grobgestoRener Pfeffer (Steakpfeffer
Aus dentewir zgl as)
1/2 Gestrichener Teel 6f f el Pi ment
1/2 gestr. TL Senf nehl
51/2 Teel . POkel sal z
11/2 Teel . Kochsal z

1 gestr. EL M chzucker

Anleitung:

Das Fl eisch einmal durch die feine Schei be des Fl ei schwol fs drehen
und zur Zw schenkthlung kurz in den Gefrierschrank oder das Tief
kuhl fach stellen, sodann ein zweites Mal durchdrehen. D e angegebenen
Sal znengen, die Gewlrze, den M I chzucker und ein G aschen Gewlr zrum
oder kl aren Wi zenkorn zusetzen und alles sorgféaltig durchm schen
Di e Wirst masse entweder in | angere oder auch in 30 cm | ange Sticke
vom gut gewadsserten Kranzdarm abfillen. Die kirzeren Darme ergeben
ei nzel ne Wirste, die in | angere Darnsticke gefillte Wirst zu ei-nem
Ring formen und di e Wirstschnire; die zum Abbi nden der bei den Enden
benut zt wurden, zu einer Schl aufe binden. Nach drei Wchen
Trockenzeit auf dem Dachboden kann unsere Cervel atwirst schon
angeschni tten werden. Aus neiner Erfahrung nchte ich |Ihnen aber zu
ei n weni g mehr Geduld raten. Noch besser sie wird gerdauchert.

Nach demfertigstellen nmul3 die Wirst ab undzu mt verdinnter
M | chsdure angewaschen werden, dam sie nicht schlecht wrd

Kihl und trocken auf bewahren.

PS. je nehr Rindfleischeverwendet wird umso fester wird die Wirst.

Quédle:
Aus der Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
Rezept erfasst mt*RK*22.02.2013
von Konrad Hei zmann



