Rezept fur eine grobe Wildbratwurst

Zutaten:
. 800 g gem. Wildfleisch aus der Schulter (z.B. Wildschwein, Reh oder Hirsch)
. 200 g Schweinehals
U 16-18 g LIVING.ACTIVE Wildbratgewdirz Nr. 3
o 16-18 g Halit Salz
. Darm Empfehlung: Naturdarm Kaliber 24/26
Zubereitung:

1. Das Wildfleisch und den Schweinehals in kleine Stiicke schneiden und in eine grof3e Schiissel
geben.

2. Die Gewlrzzubereitung und das Halit Salz liber das Fleisch streuen und

grindlich durchkneten bis das Gewiirz und das Salz gleichmaRig verteilt sind.

4. Die Fleisch-Gewlirz-Mischung mit einer 4,5 mm Lochscheibe durch den Wolf lassen und
danach richtig kraftig durchkneten damit eine schéne Bindung gewéhrleistet wird.

5. Nun eine kleine Bratprobe machen und gegebenen falls nochmals nachwiirzen.

6. Die Hackfleischmasse gut vermischen. Die Wildhackfleischmasse mit Hilfe eines Wurstfiller in
die Darme fillen und ca. 15 cm lange Wirste abdrehen.
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Hinweise:

Unser Wildbratwurstgewdrz ist frei von jeglichen Zusatzstoffen, kiinstlichen Geschmacksverstarker
und Nitritpokelsalz. Daher muss die Wurst zwingend stark erhitzt werden. Benutzen Sie einen Grill
oder braten Sie die Wurst mit unserem Wacholder-Delikatessél in der Pfanne.

GenieRen Sie lhre eigenen hausgemachten Wildbratwirste mit einem leckeren Coleslaw Salat, einem
frischem Steinofenbrot und unserem Schwarzbach Senf Kaliber .30-06.

Es ist ungemein wichtig das Fleisch mit der Gewiirzmischung und dem Salz vor dem wolfen gut zu
vermischen, da beim wolfen durch die Gewtlirze Reibung entsteht und hierbei das Fleischeiweill
aufgebrochen wird.

Auch muss die Hackmasse sehr gut durchgemischt werden. Benutzen Sie hierfir eine
Kiichenmaschine. Falls Sie keine vorhanden haben driicken Sie beim vermischen mit den Handballen
gut durch die Masse um eine perfekte Bindung zu erreichen.



