Krakauer - Wurst

Kategorien:  Mezgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

Di ese Wirst besteht aus 40% nagerem Ri ndf | ei sch
Und 60% Bauchf | ei sch
Vom Schwei n.
1 Andere Variante ware,
40 % mageres R ndfl ei sch, 40% nageres
Schwei nefl ei sch und 20% fri scher Speck.

GEWJRZ PRO KG FLEI SCH SI ND DAS

20 Gramm Pokel sal z

2 Gamm Pfeffer weil3

2 Gramm Zucker

1 Gramm Rosenpapri ka

1 Gramm Kunmmrel zerstol3en
1 Gramm Muskat

11/2 Gramm Knobl auchpul ver
1/2 Gramm Kori ander, frisch genmahl en!

Anleitung:

Di e beiden Fleischsorten werden in kleine Sticke geschnitten, die
anschlielBend mit der 8nm Wl fschei be zerkl ei nert werden. Vorher

wer den di e Fleischsticke |eicht angefroren. Rind- und Schwei nefl ei sch
wer den separat durch den Wl f gedreht.

Das Schwei nefl ei sch wird vor dem Wl fen gewir zt .
Nun wi rd aus dem gewol ften Ri ndfl eisch das Fei nbrat hergestellt.

Das macht man mit einer Kichenmaschi ne oder einem Cutter. Dem

gewol ften Rindfleisch wird pro kg 20g Pokel sal z und 5g
Kutterhilfsmttel mt Unro6tung zugegeben. Wahrend der

Fei nbr &t herstel l ung gi bt man vorsichtig so viel Eiswasser bei, bis
eine glatte Masse entsteht. Natirlich kann nman di e Wasser menge auch
vor her bestimen. Es sind 15% vom Ri ndf| ei schgehacktem Die
Tenperatur sollte 14 Grad nicht Uberschreiten.

Jetzt wird das gewol fte Schwei nefl ei sch und das fei ne Ri nder br &t
sorgféltig vernengt. Ich mache das per Hand.

Anschl i eBRend wird die Masse in raucherbare Naturfaserdarne mt einen
Dur chnesser von 40 bis 50mm gefidllt und 24 Stunden i m Kihl schrank
gel agert.

Danach wird bei 60 bis nmaxinmal 70 Grad Uber Buche gerdauchert, eine
Stunde reicht. Nach dem Rauchern geht es direkt in den Brihkessel mt
75 bis 80 Grad hei Rem Wasser. Darin verbleiben die Wirste 30 bis 40
M nut en.

Wenn si e vol | konmen abgekihlt und getrocknet sind, werden sie fir 6
bis 10 Stunden i m Kal trauch gerauchert.

Vor dem Verzehr sollten sie noch 48 Stunden bei Kuhl schr ankt enper at ur
oder bis 12 Gad reifen.

So ei ne Wirst schmeckt doch | ecker !



Krakauer - Wurst

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



