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heil geliebte Klassiker | BRATWURST

Grobe BratWUI'St

perfekt zum Grillen

Vorbereitung: 2 Std. | Zubereitung: ca. 30 Min. | Ruhen: mind. 2 Std. |
Haltbarkeit: gekiihlt ca. 4 Tage | Pro Wurst: ca. 155 kcal

Fiir ca. 24 Wiirste

1 kg mageres Schweinefleisch
(Schulter ohne Schwarte)

1 kg fetter Schweinebauch
(ohne Schwarte)

35 g Salz

2 Knoblauchzehen

4 g gemahlener schwarzer
Pfeffer

2 g frisch geriebene
Muskatnuss

2 g gemahlener Koriander

2 g gemahlener Piment

4 g gerebelter Majoran

Auflerdem:

5 m Schweinedarm (26/28)
Wurstgarn

Clever variieren

Die Bratwurst ldsst sich wunderbar
variieren. Ersetzen Sie den Korian-
der durch gemahlene Gewiirze wie
Zimt, Gewiirznelken oder Kreuz-
kiimmel. Oder: Statt des schwar-
zen Pfeffers 10 g mildes gerducher-
tes Paprikapulver (Pimentén de la
vera dulce) verwenden.

1 Den Schweinedarm in einer grofien Schiissel in lauwarmem
Wasser 2 Std. einweichen, dabei mehrfach spiilen. Beide
Fleischsorten sorgfiltig von Sehnen und Knorpeln befreien
und in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Schweine-
schulter 30 Min. kalt stellen, den Schweinebauch 30 Min.
tiefkithlen. Die beweglichen Teile des Fleischwolfs ebenfalls
kalt stellen.

2 Beide Fleischsorten mit dem Salz bestreuen und durch den
Fleischwolf (Lochscheibe 8 mm) geben (Bild 1). Den Knob-
lauch schilen, fein hacken und mit Pfeffer, Muskatnuss,
Koriander, Piment und Majoran zur Fleischmasse geben.

Alles gut vermengen, bis die Masse leicht zu kleben beginnt.

3 Das Fullrohr (26 mm) am Fleischwolf oder Wurstfiiller
befestigen und den Darm aufziehen. Die Fleischmasse in
den Darm fiillen (Bild 2), dabei Wiirste von ca. 15 cm Linge
abdrehen und mit Wurstgarn abbinden (Bild 3). Vor der
Zubereitung mind. 2 Std. ruhen lassen.

Clever serviert: Bratwurst in Pilzsauce

Fiir 4 Portionen | 20 g getrocknete Steinpilze mit 200 ml kochendem
Wasser bedecken und 20 Min. quellen lassen. 4 Tomaten hduten,
vierteln und entkernen. 2 rote Zwiebeln schalen, in feine Ringe
schneiden. 1 Knoblauchzehe schélen und fein hacken. Pilze ausdrii-
cken (Wasser auffangen) und fein hacken. Zwiebeln und Knoblauch
in 1 EL Olivendl glasig diinsten. Pilze bei starker Hitze unter Riihren
mitbraten, bis die Flussigkeit verdampft ist. 150 ml Rotwein und

1TL fein gehackten Rosmarin dazugeben. Auf die Halfte einkochen
lassen. Pilzwasser, Tomaten, 1 Prise Salz und 1 Msp. Cayennepfeffer
unterriihren. 10 Min. bei mittlerer Hitze einkochen lassen. 8 grobe
Bratwiirste in einer beschichteten Pfanne ohne Fett braun braten.
Die Wiirste in die Sauce legen und mit 1-2 EL gehackter Petersilie
bestreut servieren.

23






die Besten aus aller Welt | BRATWURST

Chorizo

unkompliziert und pikant
Vorbereitung: 2 Std. | Zubereitung: ca.1Std. | Ruhen: mind. 2 Std. |
Haltbarkeit: gekiihlt ca. 4 Tage | Pro Wurst: ca. 305 kcal

Fiir ca. 20 Wiirste 1 Den Darm in einer grofien Schiissel in lauwarmem Wasser
2 Std. einweichen, dabei mehrfach spiilen. Alle Fleischsor-
ten von Sehnen und Knorpeln befreien und in ca. 2 cm gro-
e Wiirfel schneiden. Schweine- und Rindfleisch 1 Std. kalt
stellen, den Speck 30 Min. tiefkiihlen. Bewegliche Fleisch-
wolfteile kalt stellen. Inzwischen Zwiebeln sowie Knoblauch
schilen und getrennt sehr fein wiirfeln. Zwiebeln in einer
Pfanne im Ol glasig diinsten, Knoblauch kurz mitdiinsten.
Abkiihlen lassen.

1,2 kg mageres Schweinefleisch
(Schulter ohne Schwarte)

400 g fetter Schweineriicken-
speck (griiner Speck)

400 g Rindfleisch (Nacken)

2 Zwiebeln (ca. 80 g)

4 Knoblauchzehen | 1 EL Ol

24 g Salz | 4 ggemahlener

weiRer Pfeffer 2 Fleisch und Speck mit Salz bestreuen und mit der Zwiebel-

5 g edelsiiffes und 2 g rosen-
scharfes Paprikapulver

3 g getrockneter Oregano

1 g gemahlene Lorbeerblatter

20 ml Rotweinessig

175 ml trockener Rotwein

masse durch den Fleischwolf (Lochscheibe 4,5 mm) drehen.
Pfeffer, beide Sorten Paprikapulver, Oregano, Lorbeer-
blitter, Essig und Wein hinzufiigen. Gut verkneten, bis die
Masse zu kleben beginnt.

3 Das Fiillrohr (26 mm) am Fleischwolf oder Wurstfiiller be-
festigen und den Darm aufziehen. Die Fleischmasse in den
AuBerdem: Darm fiillen und Wiirste von 10-15 cm Lénge abdrehen.

Mind. 2 .ruhen 1 .
4 m Schweinedarm (26/28) ind. 2 Std. ruhen lassen

Wurstgarn

Variante: Botifarra al Escalivada

Fiir ca. 24 Wiirste | Ca.5 m Schweinedarm (26/28)

in lauwarmem Wasser 2 Std. einweichen. Je 4 rote
und gelbe Paprikaschoten halbieren, entkernen und
waschen. Backofengrill einschalten. Paprika im Ofen
(oberste Schiene) mit der Hautseite nach oben grillen,
bis die Haut schwarze Blasen wirft. Herausnehmen
und in Alufolie gewickelt abkiihlen lassen. 1 kg ma-
gere Schweineschulter und 750 g Schweinebauch
(beides ohne Schwarte) klein wiirfeln, mit 35 g fei-

nem Meersalz bestreuen und 1Std. kalt stellen.

3 Knoblauchzehen schalen und sehr fein hacken.

Die Paprikahélften hduten und mit dem Fleisch durch
die feine Lochscheibe (2 mm) wolfen. Mit Knoblauch,
6 g gemahlenem schwarzem Pfeffer, 4 g edelsiilem
Paprikapulver, 2 g Zimtpulver und 4 g gerebeltem
Thymian mischen. Masse in den Darm fiillen und
Wiirste von ca. 15 cm Lange abdrehen. Vor dem Braten
mind. 1 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen.
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Schwedische Fleischwurst

auch ganz pur ein Genuss | Vorbereitung: 2 Std. | Zubereitung: ca. 1 Std. 30 Min. |
Trocknen: mind. 3 Std. | Réiuchern: 2 Std. | Haltbarkeit: gekiihlt ca. 3 Wochen | Pro Wurst: ca. 675 kcal

Fiir 6 Wiirste

1 kg Rindfleisch (Hohe Rippe)

300 g Schweinefleisch
(Nacken)

300 g fetter Schweineriicken-
speck (griiner Speck)

2 Zwiebeln | 1 TL Butter

45 g Salz | 500 g Eisschnee

8 g gemahlener weiBer Pfeffer

2 g gemahlene Muskatblite

3 g Zucker | 1 g gemahlene

Gewdirznelken | 4 gIngwer-

pulver | 4 g gelbes Senfmehl

AuBlerdem:

3 m Rindermitteldarm (55/60)
Wurstgarn

1 Darm 2 Std. wissern, dabei mehrfach spiilen. Rind- und

Schweinefleisch von Sehnen und Knorpeln befreien. Fleisch
sowie Speck wiirfeln, 1 Std. tiefkithlen. Zwiebeln schilen,
klein wiirfeln, in Butter andiinsten und abkiihlen lassen.

Fleisch, Speck und Zwiebeln wolfen (Lochscheibe 4,5 mm),
15 Min. tiefkithlen. Mit Salz und Eisschnee (siehe Seite 55)
mischen und durch die feine Scheibe (2 mm) wolfen. In der
Kiichenmaschine mit Pfeffer, Muskatbliite, Zucker, Nelken,
Ingwer und Senfmehl 10 Min. verkneten.

Darm in 6 Stiicke schneiden und je auf einer Seite mit Garn
zubinden. Fillrohr (26 mm) am Fleischwolf oder Wurst-
fiiller befestigen. Ein Darmstiick aufziehen und fest mit
Fleischmasse fiillen. Mit Garn zubinden, dabei eine Schlin-
ge bilden. Ubrige Dirme ebenso fiillen. Hingend bei Raum-
temperatur mind. 3 Std. trocknen lassen. Ca. 4 Std. bei 85°
heif} rduchern, bis eine Kerntemperatur von 68° erreicht ist
(siehe Seite 17).



Lindersache | BRUHWURST

Niederlandische Rauchwurst

schmeckt kalt und warm | Vorbereitung: 2 Std. | Zubereitung: ca.1Std. |
Trocknen: mind. 3 Std. | Réiuchern: 1Std. | Briihen: 1Std. | Haltbarkeit: gekiihlt ca. 4 Wochen | Pro Wurst: ca. 860 kcal

Fiir 5 Wiirste

1 kg Schweinefleisch (Nacken)

300 g Rindfleisch (Hohe Rippe)

300 g fetter Schweineriicken-
speck (griiner Speck)

2 Zwiebeln | 1 TL Butter

40 g Salz

500 g Eisschnee (siehe Seite 55)

6 g gemahlener weifler Pfeffer

2 g gemahlene Muskatbliite

2 g gemahlene Gewiirznelken

4 g Ingwerpulver | 3 g Zucker

AuBerdem:

4 m Rinderkranzdarm (37/40)
Wurstgarn

1 Darm 2 Std. wissern, dabei mehrfach spiilen. Schweine-
und Rindfleisch von Sehnen und Knorpeln befreien. Fleisch
und Speck wiirfeln, 1 Std. tietkiithlen. Zwiebeln schilen,
klein wiirfeln, in Butter andiinsten und abkiihlen lassen.

2 Fleisch, Speck und Zwiebeln wolfen (Lochscheibe 2 mm)

und 15 Min. tiefkithlen. Mit Salz und Eisschnee gemischt er-
neut wolfen. Mit Pfeffer, Muskatbliite, Nelken, Ingwer und
Zucker in der Kiichenmaschine 10 Min. verkneten. Darm

in 5 Stiicke schneiden, je auf einer Seite mit Wurstgarn zu-
binden. Fiillrohr (26 mm) am Fleischwolf oder Wurstfiller
befestigen. Ein Darmstiick aufziehen, fest mit Fleischmasse
fiillen, zum Ring formen und mit Garn zubinden.

3 Wiirste hangend bei Raumtemperatur mind. 3 Std. trock-
nen. Ca. 1 Std. bei 85° rauchern, bis die Kerntemperatur 68°
betrégt (siehe Seite 17). 1 Std. bei 75-80° briihen, in kaltem
Wasser abkiihlen lassen (siehe Seite 19). Abtrocknen.
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Vorrat im Glas | TERRINEN

Bratwurst

im GlaS

Wurst ohne Pelle

Vorbereitung: 30 Min. | Zubereitung: ca. 1Std. 15 Min. | Einkochen: 2 Std. |
Haltbarkeit: ca. 4 Monate | Pro Glas: ca. 500 kcal

Fiir ca. 7 Glédser (3 400 ml)

1 kg fetter Schweinebauch
(ohne Schwarte)

1 kg Schweinefleisch (Nacken)

5 Knoblauchzehen

45 g Salz

6 g gemahlener schwarzer
Pfeffer

6 g gerebelter Majoran

2 g gemahlener Piment

2 g frisch geriebene
Muskatnuss

2 g gemahlener Kardamom

2 g Vitamin-C-Pulver (Ascorbin-

saure; aus der Apotheke)

1 Den Schweinebauch und -nacken sorgfiltig von Sehnen
und Knorpeln befreien, in ca. 2 cm grofle Wiirfel schnei-
den und 30 Min. tietkithlen. Die beweglichen Fleischwolf-
teile kalt stellen. Den Knoblauch schalen, fein hacken, mit
2 Prisen Salz bestreuen und mit dem Messerriicken zu
einer Paste zerdriicken.

2 Die Fleischwiirfel mit dem restlichen Salz bestreuen und

durch den Fleischwolf (Lochscheibe 4,5 mm) geben. Die
Fleischmasse mit Knoblauchpaste, Pfeffer, Majoran, Pi-
ment, Muskatnuss, Kardamom und Zitronenséure in der
Kiichenmaschine mit dem Knethaken gut vermengen, bis
die Masse leicht zu kleben beginnt.

3 Den Backofen auf 150° vorheizen. Eine grofle Auflauf-
form mit hohem Rand mit einem Geschirrtuch ausle-
gen. Die Fleischmasse in saubere Gléser fiillen. Dabei
1-2 cm Platz bis zum Glasrand lassen, da sich die Masse
wiahrend des Garens stark ausdehnt. Glaser fest verschlie-
Ben und in die Auflaufform stellen, sodass sie sich nicht
beriihren. So viel heifSes Wasser einfiillen, dass die Glaser
zu zwei Drittel darin stehen.

4 Die Bratwurst im Glas im Ofen (Mitte, Umluft 130°)
2 Std. einkochen, zwischendurch bei Bedarf heifSes Was-
ser nachfiillen. Die Glaser aus der Auflaufform nehmen
und bei Raumtemperatur abkithlen lassen.
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Jetzt geht es um die Wurst! Knackrisch, einfach
nur zum Reinbeiflen, scheibchenweise aufs Brot oder fiir
Bratpfanne und Grill: Hier gibt es Wiirste satt. Hausgemacht
natirlich, alles gelingt ganz einfach in der eigenen Kiiche.
Und das gilt selbstverstandlich auch fiir Terrinen, Leberkise,
Rillettes oder Leberwurst im Glas. Da weif$ man, was wirklich

drinsteckt, und dass es garantiert auch schmeckt!

Einfach clever und gleich zu Beginn:

Es braucht keine Metzgerlehre: wiegen, wiirzen und durch den
Wolf drehen - die wichtigsten Techniken, Gerdte und Arbeits-

weisen rund um die Wurst.
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