WILDREBELLEN

L

LLEN

JAGD | NATUR | GENUSS  LandeslagdVerband Baden-Wiirttemberg EV

Fotos: Markus Mack

Chili-Cheese

BRATWURST vom wuran

VON WILD REBELL MARKUS MACK

ZUTATEN

CA. 1,5 KG BRATWURST

ZUBEREITUNG

> 1 kg Nutria-Fleisch > Beide Fleischsortengrind- > Den Schweinedarm  fir

_________8><____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

(ausgelost)
> 500 g Schweinebauch
> 150 g Cheddar

klein gewiirfelt
> 50 g Jalapefios

in feinen Ringen

lich von Silberhaut und
Sehnen befreien. In wolf-
gerechte Stiicke schnei-
den und etwa eine Stunde
einfrieren. Das Fleisch
sollte nur angefroren sein.

mindestens 30 min in lau-
warmem Wasser einwei-
chen.

Den Darm auf den Wurst-
filler ziehen und das Brat
stramm einfillen. Auf die

> 18 g Salz

> 3 g Paprikapulver Alle Gewiirze griindlich gewiinschte Lange abdre-
edelsiilt vermengen und gleichma- hen.

> 2 g Paprikapulver Rig Uber den Fleischsti-
geriiuchert cken verteilen. Anschlie- > Die frischen Bratwiirste

> 2 g Knoblauchpulver

> 2 g Pfeffer

> 1 g Cayennepfeffer

> Schweinedarm in der
Grole 28/30 oder 30/32

Jagd in Baden-Wirttemberg 072026

Rend das Fleisch durch
die mittlere Scheibe (ca.
4,5 mm) des Fleischwol-
fes lassen.

> Das gewolfte Fleisch kraf-

tig durchkneten, bis eine
klebrige, gebundene Mas-
se entsteht.

Den Kéase und die Jalape-
flos vorsichtig unter das
Brat mengen, bis alles
gleichmaRig verteilt ist.

bei indirekter Hitze lang-
sam grillen (150-160°C),
damit der Kédse im Inneren
schmilzt, ohne dass der
Darm verbrennt.
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