L eberwurst nach Pfalzer Art

Kategorien:  Metzgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

GEWJRZM SCHUNG PRO KG WURSTMASSE

20 Gamm Sal z j e nach Geschmack bis 22g
4 Gramm Maj or an
3 Gramm Wi Ber Pfeffer
2 Gramm Muskat
2 Gramm Zucker
1 Gramm Nel kenpul ver

Anleitung:

Ausgangsmaterial ist Schwei nebauch, der schon ziemich fett sein
sollte. Der Bauch wird mt Schwarte und Knochen so | ange gekocht,
bis sich die Knochen |eicht aus dem Fl ei sch heraus zi ehen | assen.
Dem Kochwasser werden pro Liter fol gende Gemise bei gegeben: Eine
mttel groBe Zwi ebel, 60g Mbhre, 60g Porree und 60g Sellerie.

| st der Bauch gar, entfernt man di e Knochen und den Knorpel. D e
Schwarte wird ganz dinn abgeschnitten, so dass das Fett erhalten
bl ei bt .

Nun wi rd das Fl ei sch gewogen, um die Lebernenge zu besti men. Die
Lebernenge sollte ein Viertel des garen Fl ei sches betragen.

Di e von den RS6hren befreite Leber wird fir ca. ein bis zwei M nuten
i n dem Kochwasser gebr ht.

Jetzt alles klein schneiden und mt dem Fl ei schwol f und der 3nm
Lochschei be Bauch und Leber zerkleinern. Pro kg wird noch 50g klein
geschnittene Zwi ebel mt durchgedreht.

Das Ergebnis ist eine relativ trockene Masse, die soweit mt der
Kochbr ihe aufgefdllt wird, bis eine Struktur entsteht, die an
Babybrei erinnert. Der Brei nuss so fest sein, dass er gerade noch
durch den Fulltrichter rutscht. Die Flissigkeit nuss oben von der
Br iihe abgeschopft werden, damit man ndglichst viel Fett erw scht.

Hat die Wirstmasse di e gewiinschte Festigkeit, muss noch die
Gewlr zm schung sorgfaltig eingeriuhrt werden, damt sie sich
gl ei chmalBig verteilt.

Nun kann in Schwei nedarne von ca. 40nm Durchmesser mittels
Fulltrichter abgefillt werden. Vielleicht mt einem Kochl 6f fel sti el
etwas im Trichter stochern, damt die NMasse einl auft.

Nun missen die Wirste noch eine Mnute pro mm Darndurchnmesser bei ca.
80 Grad gebriht werden. Dann die Wirst noch ein bis zwei Tage ruhen
| assen und anschl i eBend geni el3en

Ps. In Ei nmachgl 4&ser garen geht natirlich auch. Di e Siedetenperatur
des Wassers und dauer der Garzeit ist zu beachten ! Quten Appetit
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