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GU Rezepte

Rezept
Sudafrikanische Bratwurstschnecke

Ein Rezept von Sudafrikanische Bratwurstschnecke, am 19.04.2024

Zutaten
850 g mageres Schweinefleisch (Schulter ohne 850 g mageres Rindfleisch (Oberschale)
Schwarte) 300g fetter Schweinerlickenspeck (griiner Speck)
1 Knoblauchzehe 32g Salz
4g gemahlener schwarzer Pfeffer 2g gemahlener Piment
2 g frisch geriebene Muskatnuss 2 g gemahlener Koriander
1-2g gemahlene Gewdlrznelken 50 ml Rotweinessig
20 ml Worcestershire-Sauce 20 ml Weinbrand (z.B. Brandy oder Cognac)
5 m Schweinedarm (20/26) 16 Holzspielte (SchaschlikspieRe)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir ca. 8 Wiirste | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 655 kcal

Zubereitung

1. DenDarmin einer groRen Schissel in lauwarmem Wasser 2 Std. einweichen, dabei mehrfach spiilen. Das Schweine-
sowie das Rindfleisch in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden, den Schweinespeck in sehr feine Wiirfel schneiden. Fleisch,
Speck und die beweglichen Fleischwolfteile kalt stellen.

2. Den Knoblauch schalen und fein hacken. Das Schweine- und das Rindfleisch zweimal durch den Fleischwolf (Lochscheibe
4,5 mm) geben. Mit Speckwiirfeln, Salz, Pfeffer, Piment, Muskatnuss, Koriander, Gewirznelken und Knoblauch gut
mischen. Anschlieend die Masse 1 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen.

3. Essig, Worcestershiresauce und Weinbrand unter das Fleischbrat mischen. Das Fullrohr (26 mm) am Fleischwolf oder
Wurstflller befestigen und den Darm aufziehen. Die Fleischmasse in den Darm fiillen, dabei Wiirste von 60-70 cm Lange
abdrehen.

4. Die Wiirste auf der Arbeitsflache zu Schnecken aufrollen. Jeweils Giber Kreuz zwei Holzspiefte durchstechen, sodass die
Form fixiert wird. Wirste 2 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/suedafrikanische-bratwurstschnecke-88115 Seite 1



	Südafrikanische Bratwurstschnecke
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


