Rauchernh ¢ Kochen by Bohni

Zote Wernst| Rete Bratwardt

Eih SUddeutscher Leckerbissen

Schwierigkeitsgrad: mitte|
2ubereitungszeit: 2 Stuhden
Wartezeit: 12 Stunden

Bendtigtes 2ubehoOr: Messer
Schneidebrett
gchassel
FleisChwolf
Wurstflller
Schweihedarm Kaliber 26/28 oder 28/30
Kuchenhwaage
Gewlrzwaage
Evtl. GewlrzmUbhle
Kluchenhmaschine oder Kutter
TRaucherofen
Sous Vide Stick
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2utaten: 300 GGramm mageres RindfleisCh
400 Gramm fetter SChweinebauch
100 Gramm Schweineruckenspeck
200 GGramm Crushed Ice

Gewdlrze pro Kilo
Fleisch: 18 Gramm NPS
3 Gramm Kutterhilfsmittel
2 Gramm Pfeffer
0,5 Gramm Knoblauchpulver
0,5 Ghramm Muskat
0,5 Gramm Koriander
0,5 Gramm Ingwer

2Zubereitung:

FleisCh und Speck in wolfgerechte Stucke schheiden. Dabei das
FleisCh und den SpecCk getreent halten. FleisCh uhd SpeCk vor dem
Wolfen ca. 1 Stunde im TiefkUhler anfrieren [assen, dann |asst es
Sich leichter wolfen.

Den Dartm mindestens 30 Minuten in lauwarmem Wasser wassern.

Wolfe das Fleisch und den SpecCk 2mal durch die feine Scheibe.
Nun das Fleisch mit NPS unhd den Gewlrzen in den Kutter oder
die Klichenhmaschine geben und anstellen. Gib dann das
Kutterhilfsmittel dazu. Gib dabei das Crushed Eis hihzu, damit die
Masse hicht zu warm wird. 12 Gard waren optimal. Anhschliesend
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haCh uhd hach das gewolfte Fett dazugeben. Die Masse muss eihe
schone Bindunhg haben (8latt uhd Klebrig).

Das so hergestellte Brat nun in denh Wurstflller gebe. Den Darm
auf die leicht eingellte (heutrales Speiseol) Tulle ziehen. Das Ende
des Darms mit einem Knoten verschlieeen. Jetzt den Darm
langsam mit dem Brat fllle. Dabei darauf achten, dass der Darm
moglichst ,luFtfrei” geflllt wird. Weiterhin sollte der Darm hicht
ZU Straff geflllt werden, sonst kdnnhte er beim anschlieBenden
LAbdrehen® platzen. Die Arbeit mit dem Wurstflller braucht
etwas Jbung. Aber ,,(Jbung macht den Meister-.

A(lso nicht verzweifeln, wenn es bei der ersten
Bratwurstherstellung hicht SO recht Klappen Will.

Ist das Brat volistandig in deh Darm geflllt, die zweite Seite des
Darms ebenfalls mit einem Knoten verschliegen. (Jbrigens: Aus
dem Rest Brat, dass zwanhgsweise im WWurstflller bleibt, mache ich
eine Frikadelle uhd brate diese an.

Jetzt gehts ans Portionieren der Wurst. Das ,,Abdrehen. Dazu
die TWurst an der gewlnschten [Lange mit Daumen unhd Zeigefinger
abdrUcken und 3 bis ¢ mal Richtung Deinem Korper um die
LSWurstachse” drehen. Dann eine Wurstlange auslassen und das
Abdrehen ah der gewlnschten [L,ange wiederholen, solange bis die
Komplette Wurst portioniert ist.

Jetzt muss die Wurst getrocknet werden. Dazu gibst Du sie bei 50
Grad (ohhe Rauch) £lr 20 Minuten in deh Raucherofen. Wenn der
Darm nicht mehr feucht ist, die Temperatur auf 60 Grad erhdhen
und RAaucherspane zugeben. Die Rote Wurst sollte huh Ca. 1
Stunde gerauchert werden.
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Nach dem Rauchernh muss sie hoch gebriht werden. Dies
geschieht fUr 20 Minuten bei 70 Grad.

Nach dem Bruhen muss die Wurst schnell abgeklhit werden. Dazu
himmst Du Eiswasser und |asst sie einh paar Minuten darin
SChwimmen.

Fertig ist die rote Bratwurst oder wie sie in Slddeutschland
gehannt wird ,,die Rote".
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