Kasseler aus Bauchfleisch War mger duchert

Kategorien:  Mezgerei, Schwein, Kasseler
Zutaten fur: 1 Rezept

VERWENDET W RD M TTELFETTES BAUCHFLEI SCH VOM SCHWE

Di e Lake zum Spritzpodkeln wird wie fol gt
Hergestel | t.

PRO LI TER WASSER SI ND ES

100 Gramm Nitritpokel salz (0,4-0,5 prozenti ges)
Fur einen m|den Geschmack, 120g fir einen
Kraftigeren Geschmack
Gramm Traubenzucker
G amm Senf kor ner
G amm Pfefferkorner wei B
Gramm Kori ander kor ner
Lor beerbl at t
Finf Nel ken
Acht Wachol der beer en

= W oo o

Anleitung:
Die G 0Re der Sticke kann man nach ei gener Vorliebe wahl en.

Zuer st werden die Schwarte und die Rippen entfernt. Die R ppen
schneidet man nmt einem Schnitt, dicht unter diesen heraus, was dem
schoneren Aussehen dient. Die Schwarte entfernt man, ohne viel Fett
abzuschnei den.

Dann wird gepdkelt. H er kommt das Spritzpdkel n zum Ei nsatz. Dabei
wird eine bestimte Menge Lake mit Hilfe einer Spritze in das Fleisch
gedrickt. ( 20% vom Fl ei schgew cht )

Di e Kochzeit betréagt ca. 20M n bei geschl ossenem Deckel. Di e Lake
| &sst man abkihl en und gi bt sie durch ein feines Sieb.

Di e benttigte Einspritznenge ergi bt sich aus dem Fl ei schgew cht
geteilt durch fianf. Zur Sicherheit wird aber noch ca. 15% nehr Lake
hergestel I t.

Jetzt kann das eigentliche Spritzptkel n begi nnen. D e Bauchst iicke
werden in Schisseln oder Behdltern mt flachen Bdden gegeben. Nun
versucht man di e Pokel |l ake mt einer Pokel spritze in den Bauch zu
dricken. An verschi edenen Stellen einstechen und die Spritze sehr
| angsam dr iicken, damt ndglichst viel Lake im Fleisch bleibt.

Er f ahrungsgema3 wi rd aber imer Lake austreten, was aber nicht
schlimmist. Hat nman noch Lake Uber, wird sie in den Behédltern
verteilt.

Di e Behalter werden nun mt Deckeln oder Alufolie verschlossen. Die
Pokel zeit betragt vier Tage bei einer Tenperatur von sechs bis zwdlf
Grad. Nach zwei Tagen wird das Flei sch gewendet und etwas Lake Uber
di e Seiten gegeben.

Nach der Pokel zeit wird das Fleisch sehr sorgféaltig mt Kichenkrepp
trocken getupft. Einen Tag nuss das Fl ei sch noch zum Tr ocknen

auf gehéngt werden. Dann kann es warngerduchert werden. Di e Tenperatur
betrégt 55 bis 60 Grad. Fur den Rauch sorgt Buchenmehl. Di e Raucher-
Garzeit betragt 8 bis 10 Stunden. Danach | &sst man den Bauch im
Raucher of en abkdhl en.



Kasseler aus Bauchfleisch War mger duchert

(Fortsetzung)

Es bildet sich eine gl dnzende (berfl dche, die aussieht wie mt
Kl arl ack |ackiert, und fiaht sich auch so an. Der Bauch ist schén
wei ch und saftig, so wie es bei Kasseler sein sollte.

Da der Bauch jetzt vorgegart ist, bendtigt er wesentlich geringere
Garzeit. Schneckt sehr gut im Sauerkraut, G inkohl usw.

Lassen sie es sich schmecken

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



