Salami mit Grinem Pfeffer - Ganz Einfach

Kategorien:  Metzgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

GEWJRZM SCHUNG PRO KG FLEI SCH

23 Gramm Pokel sal z
3 1/2 Gramm  Senf kor ner
2 Gramm Pfeffer schwarz gem
6 Gramm Pfeffer grin getr.
Qder
9 Gramm Pfeffer grin eingel.
1 Gramm Pi nent
1 Gramm  Papri ka edel sif3
1/2 Gramm Muskat
0,3 Gramm Kori ander
10- 15 m  Rot wei nwir ze

HERSTELLUNG ROTWEI NWIRZE !

1 mttl. Knobl auchzehe in kl.GefaR zerstolRen und mt
30 m  Lieblichen Rotwein ubergielRen.
2 St unden ruhen | assen.

Fl Gssigkeit durch ein feines Sieb schitten.

Anleitung:
Ganz ei nfach - ohne Maschi nen zubereiten!

Ausgangsmaterial ist Gehacktes halb und halb In der Regel besteht
das aus 55% Schwei nehack und 45% Ri nder hack.

Das ist eine gute Zusamensetzung fiur eine einfache Sal am .

Verfeinert wird das Produkt durch Zugabe von ganzen, grinen

Pf ef ferkdrnern. Entweder in getrockneter Form oder eingelegt. Ein
kl ei ner Schuss |ieblicher Rotwein und etwas Knobl auch verl ei hen der
fianfzig Tage gereiften Sal ami ei nen besonders angenehnen Geschmack.

Die Herstellung ist denkbar einfach und ohne Einsatz von speziellen

Ceréaten leicht zu handhaben. Di e Gewlirzm schung und der vorbereitete
Rot wei n werden der Fl ei schnmasse zugegeben und grindlich vernmengt, bi s
ei ne gl atte Masse entstanden ist.

Dann kann in r&ucherbare Kunstdarne von 55mm Dur chnmesser abgefil |t
wer den. Dazu bedarf es etwas Geschick und Geduld. Klieine Fulltrichter
aus abgeschnittenen Getréankeflaschen | eisten hier gute Dienste.

Wchtig ist, dass die Masse luftfrei und richtig fest gestopft ist.
Nachdem di e Hil | e abgebunden ist, nuss die Wirst bei bestimter
Luftfeuchtigkeit und Tenperatur reifen.

Vi er Tage bei ca.20 Grad und einer Luftfeuchtigkeit von ca. 90 bis
95% Dann wird die Tenperatur auf ca. 16 G ad reduziert und die
Luftfeuchtigkeit sollte 85% betragen. Nach weiteren vier Tagen kann
gerduchert werden. Lufttrocknen geht nattrlich auch. Es ist sinnvoll
die Wirste wahrend dieser Zeit alle zwei Tage nmit einemfeuchten
Tuch abzurei ben.

CGer duchert habe ich in zwei Durchgdngen zu je sechs Stunden.
Anschl i eRend nuss die Wirst noch reifen, bis sie mndestens finfzig
Tage alt ist.



Salami mit Grinem Pfeffer - Ganz Einfach

(Fortsetzung)

Der Gewi chtsverlust |iegt dann bei ca. 40%

Quédle:

Aus der Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
Rezept erfasst mt*RK*08. 02. 2016
von Konrad Hei zmann



