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Beschreibung:

Die streichfidhige Mettwurst ist die Schwester der
schnittfesten Mettwurst. Auch hier kommt der
Name von "Mett", dem rohen, gehackten Schwei-
nefleisch. Die streichfdhigen Mettwiirste sind
meist rund, weil in Kranzddrmen abgefiillt,
manchmal aber auch gerade. Um die Streich-
fahigkeit zu gewéhrleisten, muss die Herstellung
im Vergleich zur klassischen Mettwurst ange-
passt werden. Paprika, Pfeffer, Mazisbliite und
Wacholder geben ihr den typischen Geschmack.
Sie werden in aller Regel gerduchert und sollten
moglichst frisch verzehrt werden. Neuerdings er-
freuen sich die Pfeffersickchen groBer Beliebt-
heit; sie werden meist mit griinen Pfefferkdrnern
gewlrzt.

Meine Rezeptur

65 % mageres Schweinefleisch, 35 % kerniger
Riickenspeck

Wiirzung: Wiirzmischung

Weitere Zutaten:

Nitritpokelsalz (Speisesalz, Konservierungstoft:
E 250): 2,8 g/100 g im Endprodukt nach der
Herstellung

Buchenrauch

Zusatzstoffe**
** vergl. Riickseite

Hinweis flr Allergiker

Allergieausloser geméaB hauseigener Rezeptur:

Sellerie X

In dieser Tabelle sind die tatsdchlich verwendeten
allergenen Zutaten angekreuzt bzw. ausdriicklich
angegeben.

Weitere Informationen zu allergieauslosenden
Zutaten und zu unbeabsichtigten
Vermischungen/Spuren finden Sie in der
Ubersichtstabelle Allergieausldser und im
Einfihrungstext.

Fiir weitere Fragen stehen wir gerne zur
Verfiigung. Sprechen Sie uns an!

Nahrwerte und Vitamine

pro 100g pr(zél’oog)ion Tag(e:)zt;idarf

Energie 464,5 kcal 278,7 kcal 13,9
Eiweil} 15,1 g 9,1¢g 18,1
Kohlenhydrate <05¢g <05¢g <0,5
Fett £22¢g 253¢g 36,2
Vitamin A 17,0 ug 10,2 ug 1,3

Vitamin B 0,6 mg 0,4 mg 32,7
Vitamin By 0,2 mg 0,1 mg 8,6

Vitamin B12 1,0 pg 0,6 ug 24,0
Eisen 0,9 mg 0,5 mg 3,9

Die Nahrwerte beziehen sich auf die angegebene
Rezeptur. Durch die handwerkliche Herstellung
konnen sich Abweichungen ergeben.

Die Angaben fiir die Vitamine sind
Durchschnittswerte, wie sie fiir vergleichbare
Produkte am Markt analytisch ermittelt wurden.

* prozentualer Anteil an dem empfohlenen Tagesbedarf (2.000 kcal) einer
erwachsenen Frau im mittleren Alter mit durchschnittlicher korperlicher
Aktivitdt. Der Tagesbdarf variiert individuell je nach Geschlecht, Alter und
korperlicher Tatigkeit.
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Herstellung

Bei der streichféhigen Rohwurst wird zwischen einer feinzerkleinerten ("Schmierwurst") und einer grob
gekornten Variante unterschieden. Am Herstellungstag wird das sorgféltig vorbereitete Ausgangsmaterial
iiber den Wolf (bei den grob gekdrnten Sorten) bzw. im Kutter (bei der feinzerkleinerten Sorten) zerklei-
nert und Gewlirze, ggf. Kulturen von speziellen Milchsdurebakterien sowie ggf. weitere Glitezusitze bei-
gefiigt. Um die Streichfahigkeit zu gewéhrleisten, wird bei der streichfdhigen Rohwurst das Pokelsalz erst
zum Schluss beigefiigt. Nach kurzer Ruhezeit wird das frische Mett in Wursthiillen gefiillt. AnschlieBend
werden die Wiirste liber Buchholz kalt gerduchert.

Streichfdhige Rohwiirste kommen moglichst frisch in Verkauf. Dies gewéhrleistet das volle Fleischaroma,
die leicht siuerliche Note und die Streichfihigkeit. Manche Sorten werden mit Bienenhonig, andere mit
einem Schuss Rum geschmacklich abgerundet und verfeinert. Details der Herstellung unterscheiden sich
von Betrieb zu Betrieb.

Zusatzstoffe im Produkt*

Konservierungsstoff éaztrslg)m itrit (in NitritpSkelsalz) Eine tabellarische Ubersicht iiber die Zusatzstoffe
. . o . ] ]
Geschmacksverstirker Mononatriumglutamat (E621) finden Sie in der Ubersichtstabelle 'Zusatzstoffe'.
* Kennzeichnunspflichtige Zusatzstoffe sind durch Angabe der E-Nummer
oder der Verkehrsbezeichnung gekennzeichnet.
Tipps fiir die Verwendung

Streichfdhige Rohwiirste wie frische Mettwurst, Zwiebelmettwurst und Teewurst erfreuen sich auch heute
grof3er Beliebtheit. Sie kdnnen vielféltig verwendet werden: Als Aufstrich zu Brotchen, frischem Baguette
oder herzhaftem Bauernbrot. Um das Frischearoma zu unterstreichen, kénnen sie mit frischen gehackten
Zwiebeln, Petersilie oder beispielsweise Radieschen garniert werden.

Tipps fiir die Lagerung und Haltbarkeit

Mettwurst ist aufgrund der besonderen Herstellung und Reifung in der Regel auch ohne Kiihlung ldnger
haltbar. Um das optimale Aroma und die gute Streichféhigkeit zu gewéhrleisten, empfiehlt es sich, streich-
fahige Rohwurst im Kiihlschrank bei + 7 °C nicht langer als 7 Tage zu lagern. Hierbei ist durch Ver-
packen, Abdecken oder Aufbewahren in Frischhalteboxen ein Austrocknen zu vermeiden.



