Merguez - Scharfe Lammbratwur st

Kategorien:  Mezgerei, Wurst
Zutaten fur: 12 Stuck

500 Gramm Ri ndfl ei sch (hohe Ri ppe)
400 Gramm Lanmf | ei sch (Bei nschei be)
2 Zwi ebel n
4 Knobl auchzehen
Je 1 TL genahl ener Zim
Kor i ander

Kreuzkummel und
Fri sch gemahl ener Pfeffer
1 Teel . Sal z
2 Essl. Harissa (Pfefferpaste)
1-2 Essl. Essig
1 Essl . Edel sul3- Papri ka
2 M Bratwur stdarm ; ca.

Anleitung:

Zubereitung: Das Fleisch grob wirfeln. Zw ebel n und Knobl auch

abzi ehen und fein wirfeln. Zusamen mt den Gewlrzen und dem Fl ei sch
m schen. | m Kihl schrank 3-4 Stunden nmarinieren. Das marinierte

Fl ei sch zwei mal hintereinander durch die mttlere Schei be des

Fl ei schwol fes drehen. Den gewdsserten Darm auf die Wirsttiall e des

Fl ei schwol fs zi ehen, das Ende zuknoten. Di e Wirstnmasse | angsam (nicht
zu fest!) in den Darmfillen. Alle 15 cm abbi nden

pro Stuck ca. 80 kcal, F 12 g

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



