Hausmacher - Wildleberwur st

Kategorien:  Metzgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm W | dschwei nbauch gut durchwachsen, fette
Abschnitte
200 G amm Fetter Schwei nebauch, Giffe und Wammen
300 G amm W/ dl eber*
CGewlir ze pro Kg
20 G anm Kochsal z
3 Gamm Pfeffer (weiR)
1/2 G anm Muskat
3 Gramm Maj or an
1/2 Gramm Nel ken gemahl en
150 Gramm In Fett gedanpfte Zw ebel schei ben
1 Gramm W/ dgewlr z

(oder 1/2 gr. Wachhol derbeeren 1/2 gr.
Lorbeerbl &t ter - gemahl en)

Anleitung:

*W | dl eber steht oft nicht oder nicht ausreichend zur Verfigung. Man
verwendet dann Schwei nel eber, auch Puten oder Cefl digel |l eber ei gnet
sich gut.

W | dbauch und Schwei nefl ei sch gar zi ehen - nicht sprudel nd kochen.
Leber sauber putzen, in Schei ben schneiden und kurz im Sieb abbr then.
Leber und Zwi ebel n kommen durch die feinste Schei be des Wl fes, das
Fl ei sch durch die Mttlere. Leber und Fleisch mt den Gewirzen gut
verm schen und etwas Kessel brihe zugeben. Leberwurst wir neist in
krause Schwei nedarne, R nderkranzdarne (Ringe), Mttel darne oder
aber besser fir den privaten Gebrauch in kochfeste Kunstdarne gefdllt.
Nach dem Fullen wird die Masse i m Darm nochnal s i m Kessel bei ca. 80
Grad durch gebriht, die Kochzeit betrégt eine Stunde bei Kaliber 40.

Danach soll die Wirst imlauwarnen Wasser abkihlen (dabei wird sie
standi g bewegt um einseitigen Fettabsatz zu vernei den).

Dann werden die Wirste auf Stabe gehangt und vol | komen ausgekihl t.
Nat ur darme kann man bei Bedarf am ndchsten Tag kalt anrauchern.
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