Jagdwur st

Kategorien:  Mezgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

Dl E WURST BESTEHT AUS EI NEM FEI NEN BRAT UND EI NER

Verwendet wird Schwei nebauch, mageres
Schwei nefl ei sch und mageres Ri ndfl ei sch.

GEWJRZ PRO KG SI ND DAS

20 G amm Pokel sal z
3 Gramm  Senf pul ver
3 Gramm Zucker
2 1/2 G amm Pfeffer wei 3
2 Gramm Maci s
11/2-2 Gramm Kori ander*
11/2 Gamm Paprika mld
1 Gramm Pi nent
1/2 Gramm | ngwer
5 Gamm Kutterhilfsmttel mt Unr6tung

Der Koriander sollte sel ber zu Pul ver gemahl en
Werden, weil man dann besser den
Typi schen Jagdwur st geschnmack erreicht.

Anleitung:

Zuerst wird der Bauch in wol fgerechte Sticke zerteilt. Und zwar so,
das man zwei verschi edene Fl eischarten erhalt. Zum ei nen die dunklen
Fl ei schst icke, zum anderen die hellen und das Fett. Aus hellem

Fl ei sch und Fett wird spater das Feinbrat, aus den dunkl en

Fl ei schst icken di e Ei nlage. Das muss ni cht hundertprozentig sein,
aber so, dass imhellen Anteil nbglichst weni g dunkles Fleisch
enthalten ist. Demhellen Fleisch und Fett gibt nman je 20%

wol f gerechtes Ri ndfl ei sch und 20% nageres Schwei nefl ei sch bei. Das
war die Mschung fur das Feinbréat, und die stellt 55 bis 60% der
gesant en Fl ei schmasse dar.

Dem dunkl en Ei nl agefl ei sches wird Schwei nefl ei sch zugegeben, bis die
Masse 100% bet r agt .

Bei spiel : Fur 2,5 Kg 60% Fl ei sch fur das Feinbrat. 40%geteilt durch
60% nulipliziert mt 2,5 Kg Fleisch. 40/60x 2,5 = 1,66 Kg. Das ist
der Gewi chtwert fur das Einlagefleisch

---Nun werden beide Sorten bis zum Gefrierpunkt gekihlt, damt sie
sich besser wolfen | assen.

Wenn das Fleisch |eicht angefroren ist, werden beide Sorten separat
mt der 8 oder 10mm Schei be gewol ft. Damit ist das Einlagefleisch
schon fertig.

Nun wird das helle Fleisch und Fett sehr fein zerkleinert. Das geht
mt einer Kichenmaschi ne oder einem Cutter. Wahrend der

Fei nbr &t herstel l ung wi rd Ei swasser zugegeben. Es sind in der Regel 15
bis 20% So viel, bis eine glatte, klebrige Masse entsteht. Die
Tenperatur sollte 14 Grad nicht Uberschreiten.

Jetzt wrd das Feinbrat und das Einlagefleisch in eine ausreichend
grofRe Schissel gegeben und gewogen. Nach di esem Gewicht wird die
Wir zm schung hergestellt. (sihe oben Gewlirz)



Jagdwur st

(Fortsetzung)

Di ese M schung wird grindlich und gleichmaBig in die Masse
ei ngearbeitet. Ein Handm xer mt Knethaken tut da gute Dienste.

Dann wird die Masse in ca. 80mm di cke, stabile Naturfaserdarne
gefullt, und auf die gewlinschte Lange sorgféaltig abgebunden

Cebriht wird bei ca.75 Gad. Brihzeit eine Mnute pro nmm Durchmesser
Li eber etwas | &nger brihen als zu kurz. Nach der Brihzeit werden die
Wir ste ent normen und bei Raunt enperatur abgekihlt. Hat nan alles
richtig gemacht, erhdlt man stramme Wirste, die nach 36 Stunden
Ruhezeit ihr volles Aroma entfalten

Quten Appetit winsche ich I hnen bei dieser schmakhaften Wirst.

Qudle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



