Saitenwur st - Rezept

Kategorien:  Metzgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm Schwei nefl ei sch
250 Gramm Schwei nebauch
200 Gramm Mageres, sauber entfettetes Rindfleisch
150 Gramm Schwei nebacke
150 Gramm Eis feinst zerstofRen oder geraspelt
Gewlrze je Kg Wir st masse:
19 Gamm Sal z

2,2 Gramm Wi RBer Pfeffer
0,2 Gramm Kar danom
1/2 Gramm Muskat bl Gt e
1/2 Gramm Kori ander
0,2 Gramm Getrockneter | ngwer
1/2 Gramm  Papri ka edel sif3

3 Gramm Zw ebel gr anul at

Anleitung:

Das Fl ei sch, den Schwei nebauch und di e Backen anfrieren und durch die
2 mm Schei be wol fen. Dann mt den Gewlrzen und dem zerstofRenen Eis
ver nengen und mt der Kichenmaschine tichtig fir 10-15 M nuten
durchm xen, bis eine schon glatte undgut durchgem schte Masse

ent standen ist. Danach die Wirstmasse niglichst blasenfrei in Darnme
von ca 1,5-2 cm Durchnesser fallen und je nach 20 cm abdr ehen.

Schaf sdarne sind zart und bringen den typischen "Knack".

Die Wirste dann bei ca. 70 Grad fir ca. 30 - 45 M nuten hei Brauchern.
Die Zeiten kbnnen etwas variieren, je nachdemw e stark und hei 3 der
Rauch ist. Sie erkennen aber an der rdétlichen Farbe, die die Wirst
annimt, wann es soweit ist. Danach werden die Wirste fir 15 M nuten
bei 75° C gebriht und mt kaltem Wasser abgeschreckt. Die Wirste nur
noch trocknen lassen und fertig

Qudle:
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