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ILDBRATWURST

mit WildRebellen-Gewlirz

die WildRebellen

Damit das erste Mal ,Selber Wursten” zum vollen
Erfolg wird, haben wir das perfekte Wildbratwurst-
Gewdurz fur Sie im Angebot! In dieser von uns ZUTATEN
entwickelten Rezeptur ist alles enthalten, was eine
schmackhafte Wurst ausmacht. Da wir sehr hohen

Wert auf Qualitat und Regionalitdt legen und aus- : > Wildbret (idealerweise ohne zu
schlieBlich mit hochwertigen Naturgewiirzen ar- : starke Sehnen) von Reh oder
beiten, haben wi t fir die Gewil P

eiten, haben er uns erneut fur die Gewdrze von © ) inunserer ,perfekten Pelle’
Ecoland entschieden, von denen auch unsere Rubs : haben wir zusatzlich 15 %

kommen. Die verwendeten Zutaten sind sehr er- : Speck vom Hausschwein

giebig und super aromatisch! verwendet
> Naturdarm, gewassert

(Schafsaitling oder Schweine-
darm je nach Geschmack, ob
dinner oder dicker. Wir haben
Kaliber 26-28 verwendet)

> pro Kilogramm Wurstmasse
(= Wildbret inklusive Speck)
zwischen 25 und 30 Gramm
WildRebellen-Wildbratwurst-
Gewdrz

) 1-2 Zehen frischen Knoblauch
nach Geschmack
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ZUBEREITUNG

> Wildbret (idealerweise angefroren) und
Speck in passende Wiirfel schneiden und in
einem Bottich mit der abgewogenen GewlUrz-
menge vermischen.

> Zusammen mit dem Knoblauch durch den
Fleischwolf lassen. Wir haben die 3-mm-
Scheibe genutzt.

> Wurstmasse noch mal von Hand kneten
und durchmengen, um eine gleichmaBige
Verteilung zu erhalten.

) Ein kleines Fleischkichle aus der Wurstmas-
se formen, rausbraten, probieren und die
Masse eventuell nachwiirzen.

> Wurstmasse in einen Wurstfiller geben,
darauf achten, dass keine Lufteinschlisse
im Fuller sind.

> Gewaésserten Darm auf das Fullhorn auf-

ziehen und gleichmaRig beflllen. Gefillten

Darm mit dem Wurstpickser von Luftein-

schliissen befreien.

Wirste immer in derselben Lange abdrehen.

Die Wirste sollten nun entweder eingefroren,

in heiRem Wasser (max. 85 °C) durchgebriiht

oder eben frisch auf dem Grill verwendet
werden.
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