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Merguez

Man nehme fir 12-15 Warste:

1000 g Lammschulter o. Knochen | in Wiirfel oder Streifen schneiden. Gut kihlen.

2 Knoblauchzehen halbieren, pellen, den Keim entfernen, in Stiicke schneiden
1 Zwiebel halbieren, pellen, fein wiirfeln
3 rote Peperoncini nach Geschmack (teilweise) entkernen und fein schneiden

1 EL Weillweinessig

8 g Raz el Hanout

1,5 g gemahlenen Zimt

4 g Kreuzkiimmel

4 g Koriandersaat

4 g schwarze Pfefferkdrner
19 g feines Meersalz

ca. 3 m Schafssaitling

o Kreuzkiimmel, Koriander und Pfeffer in einer trockenen Pfanne anrésten und anschlieBend fein morsern.

e Das gut gekithlte Lammfleisch mit allen tbrigen Zutaten vermengen und durch die 2- oder 3-mm-Scheibe
wolfen. Mit der Kiichenmaschine auf Bindung reiben und mit dem Wurstfiiller in den Darm fiillen. Wiirste
in gewlnschter Anzahl und Linge abbinden.

Dazu: z. B Tabouleh

Ubrigens: Statt Kreuzkiimmel, Koriander und Pfeffer zu mérsern, kann man auch gemahlene Gewiirze verwenden. ..
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