PETITE GOURMETS

ALMAN

Bratwurst Sosis

Geleneksel baharatlarla otantik Alman bratwurst tarifi. Domuz eti, mercankdsk, hindistan cevizi ve kimyon tohumu

ile ev yapimi sosis yapmayi 6grenin.

2h 2h 8 Medium

HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1 yemek kasigi tuz

* 1 cay kasigl beyaz biber
* 3 cay kasigl karabiber

* 1 cay kasigi toz zencefil

* 1 cay kasigi mercankosk
* 3 cay kasigi hardal

* 1 gay kasigi kakule tozu

« 1 cay kasigi kisnis

* 1 gay kasigi kimyon

* 1 bardak st

Yapilisi

Q Eti hazirlayin
2 Ib (yaklasik 1 kg) kiip seklinde kesilmis domuz omzu ve 8 0z (225g) domuz sirt yagini neredeyse donmus ve
dokunuldugunda siki hale gelene kadar 45 dakika dondurucuda bekletin. Kiyma sirasinda karisimi soguk

tutmak icin buz Uzerine bluyUk bir kase yerlestirin.

Q Yari donmus domuz eti ve yagi et kiyma makinesinin kaba plakasindan (6-8mm) gecirerek dogrudan

sogutulmus kaseye kiyin. Karisimi 2°C'nin (35°F) altinda tutmak icin hizli calisin.

Q Kiyilmis et karisiminin yarisini daha ince doku igin ikinci kez kiyma makinesinden gecirin. Tum kiyilmis eti

derhal buz banyosuna geri dondurun.



Q Karisimi baharatlayin
Mix together 1 tablespoon salt, 1 teaspoon white pepper, 3 teaspoons ground coriander, 1 teaspoon caraway
seeds, 1 teaspoon marjoram, 3 teaspoons sweet paprika, 1 teaspoon garlic powder, 1 teaspoon onion powder,

and 1 teaspoon ground ginger in a small bowl.

Q Baharat karisimini ve 1 su bardagi buz gibi soguk suyu sogutulmus kiyilmis ete ekleyin. Stand mikserde disuk

hizda 3-4 dakika, karisim yapiskan hale gelene ve gorinur protein telleri olusana kadar karistirin.

Q Stuff the sausages
Soak natural hog casings in warm water for 30 minutes until pliable. Thread casings onto your sausage stuffer

and fill with the meat mixture, avoiding air pockets.

Q Doldurulmus kiliflari sikistirip zit yonlerde déndurerek 15 cm'lik (6 ing) linkler halinde bukin. Goéranur hava

kabarciklarini sterilize edilmis igne ile delin.

Q Bratwurst'u pisirin
BlyUk bir tencerede hafif tuzlu suyu termometre kullanarak 80°C'ye (175°F) getirin. Sosisleri nazikce ekleyin

ve ic¢ sicaklik 71°C'ye (160°F) ulasana kadar 15-20 dakika kaynatin.

Q Bratwurst'u sudan cikarin ve kurulayin. Tatlarin gelismesi ve dokunun oturmasi icin 1zgara, tavada kizartma

veya servis etmeden 0nce en az 2 saat buzdolabinda bekletin.

ipuclari

Kiyma ve karistirma islemi boyunca tim malzemeleri son derece soduk tutun - bu, yagin bulasmasini énler

ve et boyunca dagilmis gérintr yag parcalari ile uygun dokuyu saglar.

Sosisleri doldurmadan 6nce et karisiminin kicik bir kismini pisirerek baharat karisiminizi test edin, ardindan

mukemmel lezzet dengesi icin gerektiginde baharatlari ayarlayin.

Kihiflari doldururken, pisirme sirasinda patlamayi 6nlemek icin asirt doldurmaktan kacinin ve esit pismeyi

saglamak icin hava kabarciklarini sterilize edilmis bir igne ile delip ¢cikarin.

Dogal kiliflari kullanmadan 6nce 30 dakika ilik suda bekletin, bdylece daha esnek olur ve doldurma islemi

sirasinda calismasi kolaylasir.

Otantik Alman lezzeti icin mercankdsk, hindistan cevizi ve kimyon tohumu karisimi kullanin - bu G¢ baharat

geleneksel bratwurst tadi icin vazgecilmezdir.

Taze yapilmis bratwurst'u pisirmeden énce buzdolabinda bir gece dinlendirin, bdylece tatlar kaynasir ve

kihflar dizgUun bir sekilde oturur.

Bratwurst'un 71°C/160°F i¢ sicakhda ulastigindan emin olmak icin et termometresi kullanin, ancak fazla

pisirmekten kacinin ciinkl bu kuru ve sert sosislere neden olur.



Pisirme sirasinda kiliflar catlarsa, bu genellikle ¢ok hizli sicaklik degisikliklerinden kaynaklanir - her zaman

orta atesle baslayin ve kiliflari gereksiz yere delmeyin.
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