M ettwur st - Westfalische M ettendchen

Kategorien:  Mezgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

Bauch mttelfett: 65%
Braten aus der Nuss: 35%
Darm Schaf sdarm 18/ 20
Qder : Schwei nedar m 28/ 32
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Anleitung:

Das Fleisch wird in passende Sticke fir den Wl f geschnitten, gewogen
und anschlielRend | eicht angefroren. In der Zw schenzeit bereitet man
di e Pokel sal z- Gewlir zmi schung ent sprechend der Fl ei schnmenge. |st das

Fl ei sch angefroren, gibt man es in eine Schissel und streut die
Gewlr zm schung driber. Jetzt alles gut mschen. Nun geht das Ganze in
den Wl f mt 4mm Lochschei be. Danach noch mal alles gut durchm schen
und in Darnme fullen.

36 Stunden zum Trocknen im kihl en Raum auf hdangen 12 -15 Grad Nach
bel i eben ein oder zwei RAucherdurchgange zu je 4 Std. Ein bis zwei
Tage Reifung - bei Bedarf |anger.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



