Salami mit Fenchel und Edelschimmel

Kategorien:  Mezgerei, Schwein, Wurst, Salami
Zutaten fur: 1 Rezept

VERWENDET WERDEN 70% MAGERES SCHWEI NEFLEI SCH VOM S

H ER DI E GEWJRZM SCHUNG FUR 1 KG WJURSTMASSE

26 G anmm Pokel sal z
Gramm Wi RBer Pfeffer gemahl en

w

3 Gramm Traubenzucker
5-6 Gramm Fenchel sanen
2 G amm Senf kor ner
1 Gramm Kori ander
1/ 2 G amm Starterkulturen
20 m  Trockener Rotwein

Anleitung:

Der Fenchel sanmen wird i m Mirser zerstofRen und dem Rotwei n zugegeben.
Di ese M schung sollte schon am Vortag hergestellt werden. Die
atherischen O e des Fenchel sanens koénnen sich dann voll entfalten und
verteilen sich optimal in der Wirst.

I st das Fleisch leicht angefroren, wird es mt der Gewlrzm schung gut
ver mengt und durch die 4,5nm Schei be des Fl ei schwolfs gedreht. Die
Fettsticke werden mt der 8nm Schei be gewol ft.

Man kann aber auch nur ei ne Lochschei be verwenden. Das Anschnittbild
i st dann anders und auch der Bi ss.

Anschl i ellend wird die gesante Masse sehr grundlich vernengt. Und
zwar so lange, bis eine deutliche Bindung stattfindet. Man sollte
sich schon die Zeit nehnmen, die Masse ca. 10 M n zu wrken.

Dann wird das Brat in geeignete Wirsthull en gedrickt. Hi er wurden
gekl ebt e Schaf sdarme mt 55mm Durchnesser verwendet. Es wird stramm
gefullt und nbglichst ohne Lufteinschl isse gearbeitet.

Jetzt wrd weiter vorgegangen wie im Link beschrieben. Fir gro6lere
Mengen ni Mt man kei ne Einer, sondern entsprechend ungebaute Wannen
aus Kunststoff.

Die Reifezeit bei dieser Salam betrug 45 Tage. Die Luftfeuchtigkeit
sollte m ndestens 65% betragen. Nach der Halfte der Reifezeit kann
man den Schi nmel abbirsten. Miuss aber nicht sein.

Quten Appetit und | ecker ohne gl eichen !

Qudle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



