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Beschreibung:

Der Schwartenmagen oder Presssack ist eine
Delikatesse, auf die selbst Goethe nicht verzich-
ten mochte. Auch der Dichter Jean Paul war ein
Liebhaber dieser Spezialitit. Er verlangte 1813,
dass "dem Verfasser des Hesperus ein gerducher-
ter Press- und Sausack und ein ungerducherter, 24
gerducherte Brat- und 12 gerducherte Leber-
wiirste" zugesandt werden sollten. Frither wurde
der Presssack nach dem Abkiihlen zwischen zwei
Holzplatten gepresst, damit sich die Einlagen
gleichmiBig verteilen, daher der Name "Press-
sack". Er wird aus Schweinefleisch von der
Schulter, ausgesuchten Schweinekopffleisch,
Schwartenmasse oder feinem Wurstbrét herge-
stellt.

Meine Rezeptur

Schwarten, Schweineherz, Schweinefleisch

‘Wiirzung: Wiirzmischung

Weitere Zutaten:

Nitritpokelsalz (Speisesalz, Konservierungstoft:
E 250): 1,7 g/100 g im Endprodukt nach der
Herstellung

Buchenrauch

Zusatzstoffe**

** vergl. Riickseite

Hinweis flr Allergiker

Allergieausloser geméaB hauseigener Rezeptur:
Sellerie, Senf

Nahrwerte und Vitamine

pro 100g pr(EGPOog)ion Tag(eozb)idarf
Energie 1439 kcal 86,3 kcal 4,3
Eiweil} 16,0 g 9,6 g 19,2
Kohlenhydrate 04¢g 02g 0,1
Fett 83¢g 40¢g 7,1
Vitamin A 120,0 ug 72,0 ug 9,0
Vitamin B1 1,0 mg 0,6 mg 54,5
Vitamin By 0,6 mg 0,4 mg 25,7
Vitamin B12 3,0 ug 1,8 ug 72,0
Eisen 3,9 mg 2,3 mg 16,7

Die Ndhrwerte 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 kérperlicher
Aktivitdt. Der Tagesbdarf variiert individuell je nach Geschlecht, Alter und
korperlicher Tatigkeit.
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Herstellung

Das Fleisch wird vorgekocht, in Streifen geschnitten und mit Aspik bzw. Schwartenbriihe ibergossen.
Diese Masse fiillt man in Schweinemagen oder entsprechenden Kunsthiillen und bindet sie zu. Das Ganze
wird in kochendem Salzwasser fiir 3 Stunden erhitzt. Um eine gleichméBige Verteilung des Fleisches zu
erreichen, wird der Presssack wéhrend des Abkiihlens mehrmals gewendet.

Zusatzstoffe im Produkt*

lszablhsa,tor . i iphosphate (('f:ﬁ?.) mw— Eine tabellarische Ubersicht iiber die Zusatzstoffe
onservierungssto atriumnitrit (in Nitritpokelsalz S * . ' !
(E250) finden Sie in der Ubersichtstabelle 'Zusatzstoffe'.
Geschmacksverstirker Mononatriumglutamat (E621)
* Kennzeichnunspflichtige Zusatzstoffe sind durch Angabe der E-Nummer
oder der Verkehrsbezeichnung gekennzeichnet.
Tipps fir die Verwendung

Die Auswahl unter den Siilzen und Presswiirsten ist grof3: Bekannt sind die traditionellen Sorten wie
Schwartenmagen, Bauernsiilze und Presskopf. Im Angebot sind aber auch "moderne" Varianten mit
Schinken, Gefliigel-, Kalb- und Rindfleisch oder Gemiise. Gerade die letzteren sind fett- und damit
kalorienarm. Siilzen sind gut geeignet, um schnelle und leckere Vorspeisen zu zaubern.

Tipps fir die Lagerung und Haltbarkeit

Siilzen und Presswiirste sind aufgrund ihrer Beschaffenheit und ihrer leichten Sduerung recht gut haltbar.
Um das optimale Aroma und ein appetitliches Aussehen zu gewéhrleisten, empfiehlt es sich, Siilzen im
Kiihlschrank bei + 7 °C nicht langer als 3 - 5 Tage zu lagern. Vorteilhaft ist eine entsprechende Ver-
packung oder Abdeckung. Ganze Siilzwiirste, oder Siilzwiirste, die stark gesduert sind, halten ent-
sprechend lénger.



