Wollwurst

Zehn kleine Metzgerlein

Categories: Wursten, Grillen

Yield: 1

Amount Ingredient Preparation
500 Gramm Schweinenacken
350 Gramm Riickenspeck
150  Gramm Eisschnee
pro kg Brat
20 Gramm Meersalz
3  Gramm Kutterhilfsmittel ohne Umrétung
2  Gramm Pfeffer, weiB gemahlen
1 Gramm Muskatblite gemahlen
1 Gramm Ingwerpulver
0,5 Gramm Koriander gemahlen
0,5 Gramm Kiimmel gemahlen

2 Gramm Zitronenschale

Instructions

Fleisch und Speck so zusammenstellen, dass sich ein Verhaltnis von ca 1:1 bis 1,5:1 Mageranteil/Fett ergibt.

Das angefrorene in grobe Stiicke geschnittene Fleisch mit den Gewlirzen und der Halfte vom Eisschnee kuttern, den angefrorenen Riickenspeck in groben
Stlicken dazugeben und mit dem restlichen Eisschnee weiter kuttern.

Das Brat wird mit dem WurstfUller (20er Tille) in gewinschter Lange auf ein Brett gedriickt.

Danach lasst man die Wirste durch Eintauchen des Brettes in das Wasser gleiten. Sie garen dann bei 75 Grad je nach Durchmesser 15 bis 30 Minuten und
werden anschlieBend mit kaltem Wasser kurz abgeschreckt, 5 Minuten zum Trocknen stehengelassen und abschlieBend kihl gelagert.



