Hauswurst im Glas

Kategorien:  Metzgerei, Wurst, Eingemacht
Zutaten fur: 1 Rezept

400 Gramm Gekocht er Schi nken
400 Gramm Kal bsl eber
11/2 kg Fettes Schwei nefl ei sch
500 Gramm Mageres Rindfl ei sch
2 Tassen Rindsbouillon
2 Eigel b
2 Essl . Cognac
1/2 Abger. Zitronenschal e
2 Essl. Salz
1 Essl. G uner Pfeffer
1/2 Teel . Muskatbl dGte
1 Teel . Zucker
1/2 Teel . Maj oran
1 Spur  Pi ment
1 Spur  Nel ken
1 Spur I ngwer pul ver
1/2 Teel . Thym an

Anleitung:

Den Schinken in kleine Wirfel schneiden. D e Kal bsl eber ganz kurz
kochen, damit sie gerade etwas fest wird, und abgekuhlt in kleine
Wir f el schnei den. Das Schwei nefl eisch mt dem R ndfleisch durch den
Fl ei schwol f drehen und dann mt den Schi nken- und Kal bsl eberwirfel n
verm schen. I n eine Schissel geben und die Ri ndsbouillon, Eigelb und
sanmtliche Gewlrze zugeben und ei nen geschnei di gen Fl ei schteig
bereiten. Abschnecken. Sollte die Masse zu fest sein, kann mt etwas
Ri ndsboui | | on nachgebessert werden. In daser fidllen und 2 Stunden
bei 100 G ad ei nkochen.
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