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4 OChrezepte

Leberstreichwurst

Die hausgemachte Leberstreichwurst schmeckt wunderbar mit Bauernbrot. Der Aufwand fur das
deftige und wirzige Rezept lohnt sich.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 60 min
Koch/Backzeit: 60 min

Gesamtzeit: 2,0 h

Zutaten

500 g Schweinefleisch (mager, z.b.Schnitzel)
300 g Bauchspeck (fett)

400 g Schweineleber

4 Stk. Zwiebel (groR3)

1 Stk. Knoblauchzehe
2EL Salz

0.5 EL Pfeffer (weifl3, gemahlen)
2 EL Majoran

1 TL Muskatnuss (frisch gemahlen)

1 TL Rosmarin (getrocknet, fein gemahlen)

1 TL Thymian (getrocknet, fein gemahlen)

Schweinsdédrme

Zubereitung
1. FUr die Leberstreichwurst das magere Schweinefleisch in einen Kochtopf geben. Wasser
hinzugeben, (das Wasser sollte das Fleisch gerade bedecken) eine geschalte Zwiebel und

Knoblauchzehe zugeben und weich kochen.

2. Fleisch, Zwiebel und Knoblauch vom Topf nehmen und abkihlen lassen, die Brihe beiseite
stellen.

3. Die restlichen Zwiebeln schalen und zerhacken. Die Schwarte vom Bauchfleisch entfernen
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/schweinefleisch-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

Tipp

g rezepte

und in grobe Wurfel schneiden. Jetzt die Schweineleber auch in Stiicke schneiden.

. Das gekochte Fleisch, Bauchfleisch und Leber durch einen Fleischwolf drehen. Moglichst

eine feine Scheibe mit kleinen Lochern verwenden. In eine Schissel geben, Gewirze
zugeben und gut vermengen. Etwas Bruhe hinzugiel3en, die Masse sollte nicht zu flissig
werden und sorgfaltig vermischen.

. Jetzt die Darme mit einem Wurstfiller fullen und verknoten. Die Wirste briht man in Wasser

bei einer Temperatur von 80 °C. Pro mm Durchmesser 1 Minute.

. Alternativ kann man die Masse auch in sterilisierte Glaser fiillen. Oberen Rand etwa 3 cm frei

lassen das sich die Masse ausdehnt. Im Wasserbad bei 80 °C 2 Stunden einkochen.

. Die Leberstreichwurst abkihlen lassen und kihl lagern.
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