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Rezept

Schlesische Bratwurst

Ein Rezept von Schlesische Bratwurst, am 15.12.2025
Zutaten

1kg Kalbfleisch (Schulter) 500g Schweinefleisch (Riicken)
250g Schweineriickenspeck (griiner Speck) 35g Salz
4g gemahlener weiler Pfeffer 3g gemahlene Muskatbliite
abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone 100 ml kréaftige Fleischbriihe
400 ml Milch 5 m Saitling (30/32)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 18 Wiirste | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 210 kcal

Zubereitung

1. DenSaitlingin einer groRen Schiissel in lauwarmem Wasser 2 Std. einweichen, dabei mehrfach spiilen. Die Kalbsschulter,
den Schweineriicken und den Speck sorgfaltig von Sehnen und Knorpeln befreien, in ca. 2 cm grofRe Wiirfel schneiden
und kalt stellen. Die beweglichen Fleischwolfteile ebenfalls kalt stellen.

2. Alle Fleischsorten mit Salz bestreuen und zweimal durch den Fleischwolf (Lochscheibe 2 mm) geben. Die Fleischmasse
mit Pfeffer, Muskatbliite, Zitronenschale, Fleischbriihe und Milch in der Klichenmaschine mit den Knethaken griindlich
vermengen, bis die Masse zu kleben beginnt.

3. Das Fillrohr (26 mm) am Fleischwolf oder Wurstfiller befestigen und den Darm aufziehen. Die Fleischmasse in den Darm
fullen, dabei Wiirste von ca. 20 cm Lénge abdrehen.

4. In einem grofden Topf Wasser auf 45° erhitzen. Die Wurste in den Topf geben, die Wassertemperatur auf 75-80° erhéhen
und die Wirste 45 Min. briihen. Die Wiirste mit einer Schaumkelle herausheben und in eiskaltem Wasser abkiihlen lassen.
AnschlieRend mit Kiichenpapier trocken tupfen.
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