Rohpolnische - Bratwirste

Kategorien:  Mezgerei, Wurst, Polen
Zutaten fur: 1 Rezept

VERVENDET WERDEN 50% SCHWEI NEBAUCH ( NI CHT ZU MAGER

H ER DI E GEWURZM SCHUNG PRO KG FLEI SCH.

22 Gramm Pokelsalz ( 0,4% Nitrit )
4-5 Gramm Schwar zer Pfeffer ( grob gemahlen )
2 G anm Rohr zucker
1 Gramm Koriander ( frisch gemahl en )
1 Knobl auchzehe fein zerkl einert

Anleitung:
Das Fleisch wird in wol fgerechte Sticke geschnitten, die imFroster
| ei cht angefroren werden. Dadurch | &sst sich das Fl eisch besser

verarbeiten und auch das Anschnittbild zeigt ein ansprechendes
Aussehen.

Vor dem Wl fen wird das Fleisch mt der Gewlrzm schung grindlich
ver mengt .

Das Rindfleisch wird mt der 3mm Schei be gewol ft, der Bauch mt einer
4 bis 5mm Schei be.

Anschl i ellend wird die Masse griundlich geknetet, bis eine Bindung
entsteht. Die Masse nuss klebrig werden. Das geht von Hand, aber auch
mt einemelektrischen Rihrgeréat.

Dann kann in Schwei nedarne mit ei nem Durchnmesser von 30/ 32mm
abgef il I't werden. L&nge ca. 18cm Zum Trocknen werden die Wirste drei
Tage aufgehangt. Die Tenperatur sollte bei ca. 15 Gad |liegen, die
rel. Luftfeuchte bei 60 bis 70%

Nach dem Trocknen wi rd dber Buchennmehl kaltgeré&uchert. Drei
Dur chgdnge zu je sechs Stunden reichen.

Vor dem Verzehr sollten die Wirste noch ca. eine Wiche bei 10 bis 15
Gad reifen. Die rel. Luftfeuchte sollte m ndestens 60% betragen.

I ch winsche I hnen Guten Appetit !

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



