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Material:

50% Schulter schier
26% Kerniger Bauch
24% Kaltes Wasser

Pro tig Wurstmasse (inklusive Wasser ):
64g Landfrihstiick im Geleemantel Gewirzmischung
19g Nitritpokelsalz

Nach Belieben Senfkorner, Krauter, grober Pfeffer...

Herstellung:

Das gesamte Fleisch durch eine mittlere Scheibe Wolfen (ca. 4mm).

AnschlieBend in einer Schiissel Wasser und Gewirze dazu, das Ganze dann ordentlich vermengen.
Die Masse in vorbereitete Kunstdarme fillen und moglichst luftleer verschlieRen. (Nicht Stippen!)
Nun ca. 20 min in handwarmen Wasser umréten.

Die Wurst wird jetzt je nach Nennkaliber (1 KAL=1 Min zb. KAL 80 = 80 Min) bei 84°C gekocht.

Nun sofort flr ca. 15-20 min in kaltes Wasser geben.

Ganz Wichtig!!! Nachbinden. Die Wurst also nochmal feste prall driicken und den Knoten ein Stiick
weiter hinten nochmal setzten.

Im Kihlschrank (moéglichst hangend) durchkiihlen und als Aufschnitt oder vom Stilick genieRen.
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