Kasseler - Leberwur st

Kategorien:  Mezgerei, Schwein, Kalb, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

2 kg Schwei nebauch
1 kg Leber vom Schwein
500 G amm Kassel er
500 Gramm Zw ebel (n)
10 G anmm Pokel sal z
18 Gramm Sal z, pro kg feines Brat
3 Gramm Maj oran, pro kg feines Brat
4 Gamm Pfeffer, weil3, pro kg feines Brat
1/2 Gramm Pinent, pro kg feines Brat
1 Gramm Muskat, pro kg feines Brat

Anleitung:

Den Schwei nebauch in grobe Sticke zerteilen und in einemgrol3en Topf
mt dem Pokel sal z und reichlich Wasser etwa 1 Stunde kochen. Das
Kasseler in kleine Wirfel schneiden und in einem Kkl ei nen Topf 20 M n.
mt etwas Wasser kochen [ assen.

Zw ebel n schalen und vierteln, die Leber in grobe Sticke schnei den.
Zwi ebel und Leber im Thernmom x purieren und alles in eine grole
Schissel geben. Den gekochten Schwei nebauch ebenfalls i m Thernom x
mt etwas Brihe piurieren und in die Schissel geben. Gewlirze abw egen
und dazu geben. Jetzt alles noch einmal mt dem Pirierstab gut
durchm xen. Nun di e Kasselerwirfel unterheben. Die fertige Masse in
Twi st off - G aser fillen. Aber Achtung: Die d &ser nur 3/4 voll
fullen, damt sie beimKochen nicht auslaufen.

Die d aser werden nun im Ei nkochaut onat oder ei nem grofRen Topf 2
St unden bei 95°C gekocht.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



