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Rezeptur Hamburger Weißwurst
Artisan / Thorsten Gillert für die Oberhafen-Kantine

Zutaten
· 2 kg mageres Kalbsfleisch 

· 0,75 kg gegarter Kalbskopf 

· 1 kg frischer Schweinespeck 

· 0,25 kg eingelegter Salzhering 

· 0,25 kg eingelegter Matjes oder 0,25 kg Keta-Kaviar 

· 0,1 kg Sahne 

· 0,1 kg Schmand 

· 0,05 kg Schmelzflocken 

· 1 kg Eis 

· Salz

· Rapshonig

· weißer Pfeffer

· Schabzigerklee

· Dillsaat

· Petersilie

· Kerbel

· und geheime Gewürze

Fleisch und Speck sehr kalt fein wolfen. Schmelzflocken mit Sahne und Schmand

einweichen. Im Cutter zusammen mit dem Fleisch zu einer ganz feinen Farce verarbeiten.

Den Hering (in geheimer Marinade eine Woche eingelegt) in kleinste Würfel schneiden

und diesen oder wahlweise den Keta-Kaviar und die Gewürze vorsichtig und mit der Hand, um die

Bestandteile nicht zu zerstören, unter die Farce mengen. In Schweinedärme abfüllen und bei

85°C 15 Minuten pochieren. Die Würste lauwarm servieren – dann schmecken sie am besten!

