Hausmacher - Gefllgelsiilze

Kategorien:  Metzgerei, Silze, Gefllge
Zutaten fur: 1 Rezept

Ist deftig, kraftig gewlirzt und sollte einen
Kl aren Anschnitt haben.

Zut at en:

400 Gramm Gefl tgel brust (auch mt Haut)
600 Gramm Gefl tgel keul enfl ei sch mt Haut
Gewlrz pro kg :

22 Gramm Kochsal z
3 Gamm Pfeffer
1 Gramm Muskat
1 Gramm  Pi nent
11/2 Gramm Kori ander
Auf 1 kg Masse
150 Gramm In Fett gedanpfte Zw ebel sehr fein gehackt.

Nach Geschrack
2-3 St icke Zehen Knobl auch gehackt und roh

Anleitung:

Al'les Fleisch in den kochenden Kessel einsetzen und danach bei ca. 95
Grad gut durchbrihen und noch warmin feine Streifen schnei den und
mt kochendem Wasser im Sieb abspil en. Die noch warnen

Fl ei schstrei fen zuerst mt dem Gewlrz, dann nmit der gewlinschten Menge
Sul z (siehe Rezeptteil) m schen, abschnecken und gegebenenfalls
nachwirzen. Die Masse wird dann in kochfeste Kunstdarme gefullt.

Nach dem Fiullen wird die Wirst in den wall enden Kessel eingesetzt und
bei ca. 80 Grad durch- gebriht, die Kochzeit betragt bei Kaliber 60
ca. 1 Stunde.

Bei Verwendung von Cel atine reduziert man die Tenperatur auf ca. 70 -
75 ad. Danach soll die Wirst imlauwarnen Wasser abkihl en (dabei
wird sie standig bewegt) und dann auf den Tisch gel egt einige

St unden auskihl en.

Quédle:
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