FRANKISCHE TAPAS

Rehbratwurst

Zutaten:

1,5 kg Rehfleisch

500 g griinen Speck

35 g Salz

Je 2 g schwarzen und weil3en Pfeffer

2 g Piment

2 grole Zweige Rosmarin

1 TL Macis

Harissa (nach Bedarf. Eine leichte Scharfe intensiviert den Geschmack)
Naturdarm Kaliber nach Wahl

Empfehlungen fur Gewurzmengen pro Kilogramm Bratwurst:
20 g Salz

2 g Pfeffer

1 bis 2 g von anderen Gewdlrzen.

Zubereitung:

Das Rehfleisch von Sehnen und Knochen befreien und zusammen mit dem grinen Speck in
fleischwolfgerechte Stlcke schneiden. Das Rehfleisch in den Kihlschrank legen, bis es durchge-
kihlt ist. Den Speck fir 2 Stunden ins Gefrierfach legen, damit er im Fleischwolf nicht verklebt.
Ebens die Schnecke, das Messer und die Lochscheiben des Fleischwolfes ins Gefrierfach legen.
Das erspart die Zugabe von Crash-Eis beim Wolfen.

Den Pfeffer und der Piment mit einem Morser sehr fein gemahlen.

Den Rosmarin mit einem Wiegemesser ebenfalls ganz fein schneiden.

Die gekiihlten Fleisch- und Speckstlicke jetzt mit allen Zutaten gut vermengen. Erst dann durch
den Fleischwolf drehen. Ich nehme die Lochscheibe mit 4 mm Léchern, wer ein feineres Brat
mochte, sollte einem dementsprechenden Durchmesser wahlen.

Das Brat kommt nun fir gut zwei Stunden abgedeckt in den Kihlschrank, damit sich die Aromen
gut darin entfalten kénnen.

Vor dem Flullen, sollte man ein kleines Stlick Brat in einer Pfanne anbraten und Probieren, nur so
Iasst sich feststellen, wie die Bratwurst spater schmeckt und ob sie ausreichend gewdirzt ist.
Frankische Bratwirste erkennt man auch daran, dass sie keine Zwiebeln und Knoblauch enthalten.

Wourst fiillen:

Um Bratwirste zu machen, benétigt man einen Wurstflller und einen Darm.

Am besten verwendet man einen Naturdarm, den man bei seinem Metzger kaufen kann.

Es gibt sie aber auch im Internet, oder in Metzger-Fachgeschaften. Ob man einen Schweine,
Lamm- oder anderen Darm wahlt, spielt geschmacklich keine Rolle. Man sollte aber keinen Kunst-
darm verwenden.

Die Darmgréfen werden in Kaliber angegeben.

Kaliber 28 / 30 gibt den Durchmesser des Darmes an, namlich 28 bis 30 mm.

Dieses Kaliber passt also auf ein Fullrohr mit 25 mm Durchmesser.

Der Darm wird mindestens eine halbe Stunde im lauwarmen Wasser eingeweicht, bevor eines der
Enden vorsichtig gedffnet und auf die Wursttllle geschoben wird.

Darauf achten, dass der Darm sich leicht schieben lasst und nicht reif3t.

Den Wurstflller méglichst ohne Lufteinschlisse flllen und das Brat bis zum Ende durch das Fll-
rohr driicken. Den Darm nach vorne tber das Flllrohr ziehen und abbinden. Dann wieder zurtick
auf das Fullrohr schieben.

Jetzt braucht man ein bisschen Fingerspitzengefuhl und eigene Erfahrung.

Den Darm dabei aber nicht zu prall flllen, weil die Wirste sonst platzen, wenn sie auf die ent-
sprechenden Langen abgedreht weden.





