Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Mini-Pfeffersalami
Ein Rezept von Mini-Pfeffersalami, am 12.12.2025
Zutaten
500 g fetter Schweinerilickenspeck (griiner Speck) 1,5kg
3g getrocknete griine Pfefferkorner 78
3g gelbes Senfmehl 6g
3g gemahlene Muskatbliite 4g
45 g Nitritpokelsalz 8
Rezeptinfos

Schweinefleisch (Oberschale, ohne Schwarte)
gemahlener schwarzer Pfeffer

edelsiiRes Paprikapulver

Rohrohrzucker

m Saitling (20/22)

PortionsgroBe Fiir ca. 30 Wiirste | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 180 kcal

Zubereitung

1. Seeckca.2cm grof wiirfeln und 4 Std. tiefkiihlen. Saitling 2 Std. wéssern, dabei mehrfach spiilen. Schweinefleisch von
Sehnen und Knorpeln befreien, klein wiirfeln und 1 Std. tiefkiihlen. Griine Pfefferkérner im Morser grob zerstoRen.

2_ Fleisch mit Speck, schwarzem Pfeffer, Senfmehl, Paprika, Muskatblite sowie Zucker mischen und zweimal durch den
Fleischwolf (Lochscheibe 2 mm) geben. Pokelsalz und griinen Pfeffer mit den Handen unterkneten.

3. Fullrohr (20 mm) am Fleischwolf oder Wurstfiller befestigen und die Fleischmasse bis zum Ende pressen. Saitling
aufziehen und mit Fleischmasse fiillen, dabei Wiirste von ca. 10 cm Lange abdrehen.

4. Wirste hdngend 36 Std. bei 12° trocknen lassen. Dann zweimal je 4 Std. bei 20-25° kalt rauchern. Bei 10-15° bis zur

gewiinschten Festigkeit reifen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/mini-pfeffersalami-88136
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