Sachsische - M ettwur st

Kategorien:  Metzgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

650 Gramm Mageres Schwei nefl ei sch
350 G amm Schwei nebauch
Gewlr ze pro kg
26 Gramm Nitritpokel sal z
3 G amm Pfeffer
1 G anmm Muskat
1 Gramm  Papri ka edel sif3
1/4 G anm Kar danom
2 Gramm Kunmel ganz

Anleitung:

Das Fleisch wolffertig in [dngliche Streifen schneiden und gut kuhl en.
Der Schwei nebauch wird in dinne Pl attchen geschnitten und angefroren.
Das Fleisch koomt mit dem Sal z durch di e Schrotschei be und bl ei bt

tber Nacht i m Kihl schrank zum Dur chr6ten. Geschrotetes Fleisch mt
dem Schwei nebauch und den Gewlrzen verm schen und durch die

Er bsenschei be (4-5 mm) | assen.

Die Masse wird durchgestofRen und luftfrei in den Trichter der
Ful | maschi ne gestopft, gefdllt wird in R nderkranzdérme, Ring, hal ber
Ri ng oder auch in fir Mettwurst geeignete Kunstdarme.

Die Wirste bleiben 1 -2 Tage in einemtenperierten Raum zum
Dur chr 6t en hédngen und werden dann kalt gol dgel b ger&uchert.
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