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Luftgetrocknete Mettwurst

3000 g mageres Schweinefleisch  ohne Schwarte

 1000 g kerniger Rückenspeck ohne Schwarte
 

25g / kg                 Pökelsalz

3  g /  kg                weißer-und schwarzer, gemahlener Pfeffer

8 g / kg                  Traubenzucker

1 g / kg                  Macisblüte

Knoblauch + Kümmel nach Geschmack :   ca. 1 g / kg oder mehr?!

Wolfgerecht geschnittenes Schweinefleisch anfrieren und durch die 3 mm Scheibe drehen.


Speck durch die 5 mm Scheibe. 

Gewürze und Pökelsalz dazu geben u. gut vermengen!!!!!  ****

Wurstmasse in Schweinedünndärme füllen und auf 15-20 cm abdrehen.

Es können auch Ringe abgebunden werden.

Es kann auch Kranzdarm sein. z.B. 37/40
Es kann auch ……………….


Wurst ca. 3 Wochen an einem kühlen, luftigen Ort hängen.

****Man kann das Fleisch auch schon vor dem Wolfen würzen.

Das Gewürz verteilt sich besser!
Wurst kann natürlich auch kaltgeräuchert werden.

Die 3 Wochen Reifezeit sollten eingehalten werden.
Die Wurst auf dem Bild ist ca. 4 Monate alt. Leider schon alles verputzt. Schmatz,  Schmatz…….
Habe heute neue gemacht.
