Wild - Knacker

Kategorien:  Metzgerei
Zutaten fur: 1 Rezept

700 G amm Hirschschulter oder anders W/ dfleisch
300 G anm Schwei nebauch dur chwachsen
Cewlirz pro Kg
22 Gramm Nitritpokel sal z
2 Gramm Pfeffer (wei B gemahl en)
1 Gramm Kunmel ganz
1 Gramm Senf kor ner ganz
1/2 Gramm  Papri ka sufd
1/2 Gramm  Thym an
5 G amm Tr aubenzucker
20 m  Gewlrzter guter Doppel wachhol der Schnaps*
1 Gramm W/ dgewlr z

(oder 1/2 gr. Wachhol derbeeren 1/2 gr.
Lorbeerbl &t ter - gemahl en)
Auf Winsch etwas geri ebenen Knobl auch

Anleitung:
*herstell en wi e gewlirzter Rum

Verarbeitung: Alles Fleisch wolffertig in | dngliche Streifen
schneiden und mt dem Sal z den Gewirzen und dem gewir zt en Schnaps
durch die Schrotscheibe (10 nm |assen und m ndestens dber Nacht im
Kihl schrank durchréten und wirzen | assen.

Das geschrotete und wi eder angefrorene Fleisch durch die 4,5 mm
Schei be | assen, gut durchstoflen und zu luftfreien Ballen formen. D e
Masse wird nun schnell luftfrei in den Trichter der Fullmaschine
gestopft und in weite Schwei nedarne gefdllt und zu Wirstchen ca. 15 cm
| ang abgedreht oder gebunden.

Die Wirst wird nun auf Rauchst&be 2 Tage zum trocknen und unréten in
di e Kammer gehéangt. Danach wird die Wirst kalt gol dgel b gerauchert
und je nach Geschmack weiter getrocknet. W] dknacker kann man sowohl
frisch kalt, als auch in Wasser erhitzt verzehren.
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