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Gewirmanutaktur schwarzwald

Frankische Rostbratwurst

Rohstoffe/Materialauswahl
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Hilfsstoffe/Gewiirze

16-18¢g

Kochsalz

1-3g

Art.: 140039

Kutterhilfsmittel MasterCut Gold T

12 - l4g

Art.: 140016

Thiiringer Rostbratwurst Gewiirzzubereitung

1-2g

Art.:140040

Gluta-Clean Eco (Zusatzwiirzung fiir vollen Geschmack)

1,0g

Art.:500038

Majoranblatt gerebelt

Herstellung

1 Das gesamte Fleisch in Stlicke schneiden und mit mit Salz, Kutterhilfsmittel MasterCut
Gold T und allen Gewlirzbestandteilen vermengen

2 Das vorgewirzte Fleisch durch eine 5mm Scheibe wolfen

3 Der Masse eiswasser zugeben und etwa 3 Minuten grindlich kneten

4 In Schafssaitlinge Kal. 18-22 mm flillen und auf etwa 25-30g abdrehen.

6 Bruhen und auskuihlen oder frisch auf den Grill geben und genief3en!

Auf Wunsch kann das grobe Bratwurstbrit auch im Verhéltnis von 80/20 mit feinem Magerbrit vermengt
warden. Dadurch wird die Wurst etwas fester und saftet deutlich weniger aus!

Eigene Notizen
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