Lyoner - Rezept

Kategorien:  Metzgerei, Wurst
Zutaten fur:  1Kg

250 G anm Schwei nefl ei sch

250 G amm Schwei nebauch

200 Gramm Mageres, sauber entfettetes Rindfleisch
150 G anm Schwei nebacke

150 Gramm Eis feinst zerstofRen oder geraspelt

GEWJRZE JE KG WURSTNMASSE

19 Gramm Sal z

2,2 Gramm Wi Ber Pfeffer
0,2 Gramm Kar danom
1/2 Gramm Muskat bl Gt e
1/2 Gramm Kori ander
0,2 Gramm Getrockneter | ngwer
1/2 Gramm  Papri ka edel sif3

3 Gramm Zw ebel gr anul at

Anleitung:

Das Fl ei sch, den Schwei nebauch und di e Backen anfrieren und durch die
2 mm Schei be wol fen. Mt den Gewlrzen und dem zerstof3enen Ei s

ver nengen und mt der Kichenmaschine tichtig fir 10-15 M nuten
durchm xen, bis man eine glatte und honbgene Masse hat. Die
Wir st masse dann noglichst Luftblasenfrei in Darne von 50-60 nm oder
in G aser geben. Die Wirste dann fir 60 M nuten bei 75-78 G ad briahen.
Nach der Brihzeit die Wirste nmbglichst rasch abkuhl en | assen.

Bei Wirst imdas (200g 4 aser):

G éaser nur bis etwa 1-2 cmunter den Rand fullen da sich die
Wir st masse bei m kochen etwas ausdehnt und das @ as sonst beschéadi gt
wer den kann oder Wirstnmasse austreten kann. Den Deckel dann fest

auf schrauben. Die gefiullten @ aser dann fir 90 M nuten bei 100°

ei nkochen. Die Wirstgl daser mifRen vol I stdndig mt Wasser bedeckt sein.
Nach der Kochzeit die Wirstgl dser nbglichst schnell abkidhlen |assen,
jedoch nicht mt kaltem Wasser abschrecken, sie kodnnten sonst

zer spri ngen!

Quédle:
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