Schmalzfleisch (Bauernart)

Kategorien:  Mezgerei, Schwein
Zutaten fur: 1 Rezept

GERATE ZUR HERSTELLUNG

Fl ei schwol f (feine Schei be)
Hand- oder Kichenmaschi ne/ St andm xer mt
Messer ei nsat z

1 kg Uberw egend gut durchwachsenes Fleisch .
20 G anm Pokel sal z
50 G amm Schwarten

1 Messersp. Schwarzer Pfeffer

Anleitung:

Das Fleisch in Wirfel von ca. 3 - 4 Zentineter Kantenl d&nge schnei den
und mt dem Pdkel sal z mi schen. Ca.l1l Stunde durchzi ehen [ assen. D e
Schwarten garen und nmit der Kichenmaschi ne oder dem Fl ei schwol f
zerkleinern. Die Fleischwirfel und den Pfeffer unter die
Schwar t ennasse ziehen, alles in d&aser einfillen und bei 100 Gad C
etwa 3 Stunden ei nkochen. Wahrenddessen setzt sich der Pokel vorgang
fort, beschl eunigt durch die hohe Tenperatur.

Ps. Bei m Garen dem Wasser Pfeffer-, Pi ment kérner und Wachol der beer en
sowi e Lorbeerl aub, Suppengr iin und ei ne Zw ebel zuf tgen.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



