Mortadella

Kategorien:  Metzgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

2 kg Mageres Schwei nefl ei sch aus dem Vor der schi nken
1/2 kg Ganz mageres Rindfleisch (recht nmager)

Pokel | ake ( unter Rezepte Metzgerei zu finden)
Sal z
Wi Ber Pfeffer (gestol3en)
Pi ment

1 kg Fetter ungesal zener Speck

2 Essl . Pistazien

Kochbr the vom Fl ei sch

Anleitung:

Das Schwei nefleisch wird recht sauber von Sehnen und Fett befreit
und dann nebst dem Ri ndfleisch in kleine Sticke geschnitten. Hi erauf
legt man es kurze Zeit in kaltes Wasser, gielst dann dassel be ab und
fallt gute frische Pokell age darauf, so daRR das Fl eisch gerade davon
bedeckt ist. Nach 12 Stunden nimmt nan das Fl ei sch heraus, |ait es
abtropfen und treibt es durch die Fleischhackmaschi ne. H erauf wirzt
man es mt Sal z, gestofRenem wei Ren Pfeffer und Pinent, gibt den
Speck, der in ziemich groBe Wirfel geschnitten wirde, und die

| &ngl i ch geschnittenen Pistazien hinein, verrihrt die Masse gut mt
kal ter Fl eischbrihe ( Kochwasser) und fiallt sie locker in wite

Ri ndsdarne, die man mt Bi ndfaden bew ckelt.

Dann trocknet man die Wirst, &Rt sie 1 Stunde | angsam kochen, prefdt
sie eine Nacht zw schen zwei Brettern und |alt sie 2 bis 3 Tage
rauchern
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