Curry Wurst, selbst gemacht, Rezept vom
Chefkoch

- Kiiche:Deutsch
- Gang:Abendessen, Mittagessen
- Schwierigkeitsgrad:Schwer

- Portionen: 8 - 19

- Vorbereitungszeit: 10m

- Zubereitungszeit: 2:000 h
- Fertigin 2:25h

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '130', 'cook time': '2:000 h', 'prep time': '10m’, 'servings' : '8 - 19', 'yield' : "' });

Der leckerste deutsche Imbissbudensnack ist zweifellos die Currywurst. Sie ist Seelenfutter und
gleichzeitig kalorienstarkes Fastfood. Ein Kult-, aber kein Diat - Snack.

In welcher Region sie ihre Wurzeln hat, ist sehr umstritten, denn es werden in Deutschland
unterschiedliche Wirste als Grundlage fiir Currywurst verwendet.

Insbesondere in Berlin, Hamburg und im Ruhrgebiet schwort man auf die eigene Art der Curry
Waurst. Ob helle Bruhwurst, mit oder ohne Pelle, Bratwurst oder Bockwurst, jeder behauptet das
Original zu haben. Wer mag, kann sie auch einfach selbst herstellen und nach eigenem Geschmack
der Bratmasse Currypulver hinzufugen.

In diesem Rezept zeigen wir Thnen, wie Sie die eigene Currywurst machen konnen.

Zutaten

- 2/3 nicht zu mageres Schweine - Bauchfleisch

- 1/3 magere Schweineschulter

- 3 m Bratwurstdarm von Threm Metzger, 60 min. lauwarm gewassert
- Eventuell Currypulver nach eigenem Geschmack

www.gekonntgekocht.de



- Wirzung pro 1 kg Fleisch:
- 18 g Salz

- 1,5 g weilser Pfeffer

- 1,5 g Muskat

- 1,5 g Zucker

- 1 g Kimmel, gemahlen

- 0,3 g Nelkenpulver

Zubereitungsart

Schrittl
Das Fleisch in Wiirfel schneiden und dann bei ca. null Grad 2 Stunden kalt stellen.
Schritt2

Danach durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen, herzhaft - kraftig mit den Gewurzen
abschmecken.

Schritt3

Mit den Knethaken und etwas gestofSenem Eis durchwirken, bis eine gewisse Bindung eingetreten
ist.

Schritt4

In den Wurstfuller oder einen grofSen Spritzbeutel mit grofSer Lochtiille filllen. Vorsichtig und nicht
zu viel in den Darm spritzen und am Ende knoten.

Schritt5
Beliebig grof3, ca. 20 cm lang mit etwa 4 Umdrehungen portionieren, etwas abtrocknen lassen.
Schritt6

Danach kurz 3 - 4 min. in 75 ° C heillem Wasser brithen und wieder in kaltem Wasser abkiithlen
lassen.

Rezeptart: Partyrezepte, Schnelle Rezepte, Schweinefleisch Zutaten:Pfeffer, Salz, Zucker

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/currywurst-selbst-gemacht/
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