Sauerldnder Rinder-Bratwurst

Fiir ca. 8 Wiirste:

1 kg Rinderbrust 100 g Butter 2 Brotchen
1 Zwiebel 20 g Pokelsalz Pfeffer
Muskatnuss gemahlene Nelken natiirliches Glutamat

Die Rinderbrust in grobe Stiicke schneiden und in ca. 1,5 1 Wasser weich kochen (ca. 2 Stun-
den); danach abtropfen lassen, wiegen und mit der gewiirfelten Zwiebel durch den Fleischwolf
drehen (3 mm-Scheibe). Die dem Fleisch durch das Kochen entzogene Wassermenge als Koch-
briithe hinzufiigen. In der restlichen Kochbriihe die Brotchen einweichen. Die Fleischmasse mit
den ausgedriickten Brotchen und den iibrigen Zutaten - Gewiirze nach Geschmack - griindlich
mischen (Kiichenmaschine). Nun die Masse in Dérme fiillen und in 80° C heiflem Wasser ca. 30
min. brithen; danach auskiihlen lassen. Im Kiihlschrank sind die Wiirste ca. 2 Wochen haltbar.
Dazu passen Bratkartoffeln mit geschmorten Zwiebeln. Die Wiirste vorsichtig und langsam in
Butter anschwitzen; dabei immer wieder mit der fliissigen Butter iibergieflen. Beim Essen wird
das Brat aus dem Darm gedriickt.
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