Zwiebd - Fleischkase

Kategorien:  Metzgerei
Zutaten fur:  1Kg

250 Gramm Schwei nefl ei sch
250 Gramm Fetten Schwei nbauch
200 Gramm Mageres, sauber entfettetes Rindfleisch
150 Gramm Schwei nebacke
150 Gramm Eis feinst zerstofRen oder geraspelt
Gewlrze je Kg Wir st masse:
19 Gamm Sal z
2,2 Gramm Genmmhl enen wei Ber Pfeffer
0,2 Gramm Genahl enen Kar danmom
1/2 Gramm Genmahl ene Muskat bl Gt e
1/2 Gramm Genmhl enen Kori ander
0,2 Gramm Genmhl enen getrockneter | ngwer
1/2 Gramm Genmhl enen Papri ka edel sif3
3 Gramm Zw ebel gr anul at
22 Gramm ROst zwi ebel n

Anleitung:

Das Fl ei sch, den Bauch und di e Backen anfrieren und durch die 2 mm
Schei be wol fen oder auch cuttern. Das Ganze dann mit den Gewlrzen und
dem zerstolRenen Ei s vernengen und mit der Kichen- oder

Ruhr maschi nemaschi ne fur 10-15 M nuten tidchtig durchm xen, bis man
eine glatte und honogene Masse hat. Das Brat in eine mit O gefettete
Aluform far Fleischkéase fallen. Beimfillen darauf achten, dall keine
Luftblasen imBrat sind. We Sie es vomWirstfiller her gewohnt sind
am best en schwungvoll in die FormschneiRen. Das QO hilft spater beim
| 6sen des gebackenen Fl ei schkéase.

Di e Fornen werden auf einem Rost auf der untersten Schiene bei etwa
160° C Oberund Unterhitze ins Backrohr geschoben. Je 1 Kg Bratnmasse
bendti gt das ganze etwa 60 M nuten Den Flei schkdse so | ange backen
bis er eine schbne Kruste hat!
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