Salsiccia (Italienische Bratwur st mit Fenchel)

Kategorien: Mezgerel, Wurst, Italien
Zutaten fur:  8-10 Wirste

An die italienische Bratwurst komren Fenchel und

Chili. Sie schneckt |ecker einfach so aus der
Pf anne oder vom Gill oder auch auf der Pizza
Qder Uber Past a.
1 kg Schweineschulter, in 2 cmWrfel geschnitten
200 Gramm Schwei nefett, in 2 cmWirfel geschnitten
3 Essl. Fenchel sanen
4 Knobl auchzehen, fein gehackt
11/2 Essl . Papri kapul ver
1 Essl. Salz
4 Teel . Chiliflocken
1 Teel . Schwarzer Pfeffer aus der Mihl e
30 m  Trockener Wi Bwein
1 Schwei nedar m

Anleitung:

Schwei nefl ei sch und Fett 30 Mnuten ins Gefrierfach | egen

Fl ei schwol f ebenfalls 30 Mnuten ins Gefrierfach | egen, dadurch | &sst
sich das Fleisch | eichter durchdrehen. In der Zw schenzeit

Fenchel sanmeni n ei ner Pfanne ohne Fett bei starker Hitze rosten, bis
sie duften und zu qual nren begi nnen. Vom Herd nehnen und i m Mrser
oder einer Gewlrznihle fein zerstofRen. Mt Knobl auch, Paprika, Salz,
Chili und Pfeffer verm schen

Das angefrorene Fleisch und Fett durch den kalten Fl ei schwol f durch
eine mttel groRe Lochschei be drehen. Dann Hackfleisch mt den

Gewlr zen und dem Wei Bwei n verm schen. Fl ei schnmasse 2-3 Mnuten in

ei ner Schissel mt den Handen gut verm schen. Mt Klarsichtfolie
abdecken und i m Kuhl schrank m ndestens 1 Stunde oder uber Nacht
durchzi ehen | assen. Schwei nedarmca. 30 M nuten in kal tem Wasser

ei nwei chen und dann gut ausspil en. Das geht am besten, wenn man ei nen
Trichter auf den Darm steckt und kaltes Leitungswasser durchl aufen

| &sst .

Schwei nedarm auf eine mttel groRe Wirsttull e aufzi ehen und

Fl ei schmasse | angsam dur chdriicken. Sobald die Wirsttialle mt

Fl ei schmasse gefdllt ist, Schwei nedarm am Ende zuknoten und dann
| angsam di e Fl ei schmasse durch die Wirsttille in den Darm dricken
dabei die Wirst mit der anderen Hand abstitzen. Wenn di e ganze

Fl ei schmasse durchgedrtickt ist, Darm am anderen Ende ebenfalls
zuknoten. Die Wirste je nach gewlinschter Lange in regel maldi gen
Abst &nden abdrehen, dabei die R chtung nach jeder Wirst &andern

Mt einem Metall spie3 2-3 kleine Locher in jede Wirst stechen, damt

bei m Braten Luft entweichen kann. Nach Geschmack braten oder grillen

oder i m Kuhl schrank bis zu 3 Tage auf bewahren. Ei ngeforen halten sich
die Wirste 3 Mnate.

Zeit: 1 Stunde > Ruhezeit: 1Stunde Ziehen lassen » Fertig
in:2Stunden

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



