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Leberkase selbst gemacht (1)

750 g Rinder - oder Kalbsleber 150 g Speck

1 Zwiebel

2 Semmeln

Salz, Majoran,

ungeféhr 150 g Speck in Scheiben zum Auslegen

Die Semmeln werden in kaltem Wasser eingeweicht und ausgedruckt.

Dann dreht man die Leber, den Speck, die Zwiebel und die Semmeln durch den
Fleischwolf.( Es kann auch eine Kiichenmaschine benutzt werden.) Die Gewdirze
hinzugeben und fein abschmecken.

Eine Kastenform ca. 20 - 25 cm wird mit den Speckseiten ausgelegt, die Lebermasse
eingefillt und glattgestrichen.

Dann wird der Leberkdse bei ca. 180 Grad C. ca. 45 - 55 Minuten gebacken

bis er eine schone braune Kruste hat.

Diesen Leberk&se kann man kalt oder warm essen.

zurtick zum Anfang
Grobe Bauernbratwurst

500 g mageres Schweinefleisch von Schulter oder Schiegel

300 g mageres Rindfleisch ,

200 g Schulterspeck oder sehr fetter Schweinebauch ohne Schwarte ,
20 g Salz (1 schwach gehaufter ERI.)

1/2 gestr. ERI. weil3er, gemahlener Pfeffer ,

1 /2 gestr. Teel. gemahlene Muskatnuf3

1 Teel. Majoran,

1 Teel. geriebene Zitronenschale ,

1 ERI. Milch

Schweinefleisch, Rindfleisch und Speck durch die 10- oder 13-mm Scheibe drehen.
Mit den gemischten Gewirzen, dem Salz und der Milch zu einer gut bindenden Masse
vermischen. Masse in Schweinedlnndarme fillen und abdrehen. Wurstmasse kann in
Dosen gefillt und eingekocht werden.

Die Kochdauer einer: 400-g-Dose 120 Minuten.

Die Dosen auf ein mit Wasser gefulltes Bratpfannenblech im Backofen setzen und bei
mindestens 100°C. Einkochtemperatur sterilisieren.

zurlick zum Anfang



Krauterbratwurst

400 g mageres Rindfleisch ,

400 g mageres Schweinefleisch von Schulter oder Keule ,

200 g Schulterspeck oder fetter Schweinebauch ohne Schwarte
20 g Salz (1 schwach gehaufter ERI.) ,

2 gestr. Teel. weilier gemahlener Pfeffer ,

1 Teel. Thymian ,

1 Teel. Majoran,

1 /3 gestr. Teel. gemahlener Piment ,

1 Messerspitze gemahlener Zimt

Rindfleisch, Schweinefleisch und Speck durch die 8-mm-Scheibe drehen. Gewiirze
und Salz mischen, Uber die Hackfleischmasse verteilen und alles ca. 5 Minuten tiichtig
vermischen. Entweder in Bratwurstdédrme fullen und dann nach allgemeiner Anleitung
abfillen und auf gewiinschte Lange abdrehen und abbinden.

Wurstmasse kann auch eingedost werden.

Die Kochdauer einer: 400-g-Dose 120 Minuten.

Die Dosen auf ein mit Wasser gefllltes Bratpfannenblech im Backofen setzen und bei
mindestens 100 Grad C. Einkochtemperatur sterilisieren.

zurlick zum Anfang
Rostbratwurst

300 g mageres Rindfleisch,

500 g mageres Schweinefleisch,

200 g Schulterspeck oder sehr fetter Schweinebauch ohne Schwarte;
20 g Salz (1 schwach gehaufter ERI.),

1 /2 gestr. ERI. weilRer, gemahlener Pfeffer,

1 Teel. ganzer Kimmel ,

1/2 gestr. Teel. gemahlene Muskatblite oder Muskatnuf3

Rindfleisch, Schweinefleisch und Speck bzw. fetten Schweinebauch

durch die 8-mm-Scheibe drehen. Gemischte Gewiirze sowie Salz zugeben und 5
Minuten durcharbeiten. Wurstmasse nach Anleitung abfillen und Wirstchen von 25
cm Lange abdrehen. Masse kann eingedost werden.

Die Kochdauer einer: 400-g-Dose 120 Minuten.

Die Dosen auf ein mit Wasser gefilltes Bratpfannenblech im Backofen setzen und bei
mindestens 100 Grad C. Einkochtemperatur sterilisieren.

zuruck zum Anfang



Grillrollen mit Knoblauch

400 g Rindfleisch

600 g Hammelfleisch (ersatzweise Schweinefleisch)
20 g Salz (ca.1 schwach gehaufter ERI.)

3 gestr. Teel. weiller, gemahlener Pfeffer

1 gestr. Teel. gemahlene Muskatnuf3

5 fein gewiegte Knoblauchzehen

Dieses Rezept ist sofort verwendbar

Fleisch durch die 4,5-mm-Scheibe drehen. Die fein gewiegten Knoblauchzehen in
wenig Ol andampfen und mit den tibrigen Gewiirzen zur Hackmasse geben. Alles
intensiv vermengen. Aus der Masse ca. 5 cm lange und ca. 2 cm starke Rollchen
formen, mit Ol bestreichen und beidseitig grillen oder braten.

zurlick zum Anfang
Hausmacher Leberwurst

Diese Leberwurst kann sowohl in Dosen oder Kunstdarme geftllt werden und wird
dann gebriht.
Kunstdarme erhalten Sie in der Nahe von Schlachthéfen oder Metzgereibedarfshandel.

800 g Schweineleber

200 g mageres Schweinefleisch

2000 g fetter Schweinebauch mit Schwarte
2 grolRe Zwiebeln ;

60 g Salz (ca. 3 schwach gehdufte ERI.)

3 gestr. ERI weiler, gemahlener Pfeffer ;

1 gestr. ERI. gemahlener Ingwer

1 gestr. ERI. gemahlene Muskatnuf}

2 ERI. Majoran ;

2 Tassen Kochwasser

Die Gewiirze kdnnen Sie nach Geschmack verandern.

Kurz tberbriihte Leber (15 Sekunden) durch die 8-mm-Scheibe drehen. Den fetten
Schweinebauch sowie das magere Schweinefleisch nach einer Stunde Kochzeit
zusammen mit den in Fett gediinsteten Zwiebeln durch die 4,5-mm-Scheibe lassen.
Salz und Gewdrze hinzuftigen und unter Zugabe des Kochwassers tiichtig vermengen.
Masse kann sowohl in Kunst-Darm-Hillen (ohne Raucherung),

als auch andere Darme ( Nalo) ( Hersteller Kalle AG ) oder anderer Hersteller gefllt
werden . Masse kann jederzeit eingedost werden!

Kochdauer: 400-g-Dose 90 Minuten. Brihdauer der Wirste: 60 Minuten.

Die Kochdauer einer: 400-g-Dose 120 Minuten.

Die Dosen auf ein mit Wasser gefilltes Bratpfannenblech im Backofen setzen und bei
mindestens 100 Grad C Einkochtemperatur sterilisieren.

In Darme gefillte Wurst wird in ca. 80 Grad C leicht siedendes Wasser eingelegt und
langsam bis ca. 100 Grad gebriiht.

zuruck zum Anfang



Hausmacher-Leberkase (2)

2509 Schweineleber,
2509 Schweinebauch,
100g fetter Speck
1 grofl3e Zwiebel,
1 Teel0ffel Salz,
je 1/2 gestrichener Teeloffel weiller Pfeffer, Muskat, gemahlene Nelken,
1 gehaufter TeelOffel Majoran, 3 Eier

Die Zwiebel in Ringe schneiden. und in etwas Schmalz glasig diinsten . Fleisch, Leber,
Speck und Zwiebel einmal durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen,

mit den Gewdirzen mischen und z. B. in der Moulinette pdrieren.

Die Eier hineinriihren und die Masse in eine gefettete, mit Semmelbrdseln
ausgestreute Kastenform ful-len. Mit Alufolie schliefen und im Backofen bei 120°C
auf der mit Wasser gefillten Fettpfanne 11/2 Stunden backen. Am Ende der Backzeit
Folie entfernen und mit dem Grill oder hoher Oberhitze die Oberflache braunen.

zurlick zum Anfang
Pfalzer Saumagen (Leibspeise Kanzler a. D. Kohl)

Wir machen ein in der Pfalz typisches Gericht. In guten Gasth&usern zu haben.
Schlachttagsgericht. Den Saumagen rechtzeitig beim Metzger bestellen, damit er frisch
ist, Leute und Freunde einladen, 10 Personen werden davon satt.

1 kleiner Saumagen

750 g magerer Schweinebauch ohne Schwarte
750 g magere Schweineschulter ohne Knochen
750 g geschalte Kartoffeln

Salz

750 g feines Bratwurstbrat

3 geweichte Brotchen

4 Eier

Pfeffer

geriebene Muskatnuf3

Majoran

Den Saumagen wassern. Inzwischen das Fleisch und die Kartoffeln in 1 cm grol3e
Warfel schneiden. Die Kartoffeln in leichtem Salzwasser aufsetzen und nur einmal
aufkochen lassen, abgieRen. Abgekihlt mit dem Fleisch, dem Brat, den Brétchen und
den Eiern gut mischen und kréftig wirzen. Die Masse nicht zu fest in den Saumagen
flllen. Die drei Magen6ffnungen zunahen.

In reichlich Wasser schwimmend etwa 3 Stunden sieden - keinesfalls sprudelnd
kochen lassen, dabei immer mal umdrehen.

Der Saumagen schmeckt kostlich zu allen Arten von Kraut: z. B. Sauerkraut
Weinkraut, Jagerkohl und Rotkohl, abgeschmeckt mit reichlich Essig.

In der Pfalz wird er gerne noch nachgebraten , bis er rundum knusprig ist und mit
Bauernbrot gegessen.

zurlick zum Anfang



Prel3sack zubereiten
(Aus einem alten Rezeptheft um 1830)

VVon einem gebriihten Schwein wird der Kopf abgehauen, sauber geputzt, in der Mitte
gespalten und dann mit sechs gebriihten Kalbsfi3en in ein Geschirr gelegt. Dazu gibt
man zwei in Scheiben geschnittene Zwiebeln, eine Gelbe Riibe, eine Selleriewurzel,
Petersilienwurzeln, zwolf ganze Pfefferkorner, sechs Gewdirznelken, zwei
Lorbeerblatter, zwolf frische Wacholderbeeren, etwas Thymian und Citronengelb
nebst dem notigen Salz. Dariiber giel3t man nun ein Quart Essig, eine halbe Maf}
ordinaren weillen Wein und das notige Wasser.

Das Ganze wird nun zum Sieden gebracht, sehr rein abgeschdumt und so weich
gekocht. Dann werden die Stiicke herausgenommen, wenn sie kalt sind, ausgebeint,
das Fleisch davon mit roter gekochter Ochsenzunge in

grobe Wiirfel geschnitten, in eine Schiissel getan und zugedeckt.

Die Briihe wird nun durch ein Tuch geseiht, rein entfettet und bis zu zwei Quart
eingekocht. Diese wird nun zu dem geschnittenen Fleische getan, zusammen nochmals
aufgekocht, dann in eine glatte, runde Form gefullt und kaltgestellt. Hierauf wird die
Form ins heiRe Wasser getaucht, der Prel3sack gestirzt, nach Bedarf

davon in diinne Scheiben aufgeschnitten und diese, mit griiner Petersilie garniert, zu
Tische gegeben.

Mengenangaben:1 Quart = 1 guter Liter Essig. 1/2 Mal3 = 1 | WeiRBwein.

zurlick zum Anfang

Geflllter Saumagen Pfalzer Art
(Altes Familienrezept 1937 Opa Jakob)

Ein gut gereinigter Saumagen, welcher iber Nacht im Wasser gelegen hat, wird
abgetrocknet und mit folgender Farce gefillt: man 4Rt 40 g gewdurfelten, gerducherten,
gut durchwachsenen Speck mit 3 kleingeschnittenen Zwiebeln im Tiegel glasig
dunsten, gibt eineinviertel Pfund Schweinemett, Salz, Pfeffer, Majoran, etwas
Thymian, Muskat und drei weich gekochte Salzkartoffeln hinzu und 1&Bt alles kurz
durchkochen. Nun mischt man zwei eingeweichte und ausgedriickte Semmeln, etwas
gehackte Petersilie und drei Eier darunter, fullt den Saumagen mit dieser Farce und
naht ihn zu. Nun gibt man in einen Tiegel 40 g gerducherte Speckwaurfel, 1ait sie
glasig anlaufen, gibt den Saumagen hinzu und I&63t ihn rundherum schon braun braten,
[6scht ihn mit etwas Wasser ab und brat ihn etwa 2 Stunden lang weich. Wéhrend des
Bratens mul? er 6fters gewendet und mit Flissigkeit begossen werden.

Zum Schluf? schmeckt man die SoRe mit einem Schul} herben Pfélzer Wein ab und
serviert ihn mit Sauerkraut und einem Glas Pfalzer Wein.

zuruck zum Anfang



Luftgetrockneten Rinderschinken

Bevor wir unseren Luftgetrockneten Rinderschinken herstellen, bereiten wir eine
Marinade vor, in die das Fleisch eingelegt wird.

Dazu nehmen wir:

50 g Kochsalz,

8 Wacholderbeeren,

| Lorbeerblatt,

1/2 gestrichener Teel6ffel Cayennepfeffer,

1 Teel6ffel schwarzer Pfeffer,

2 Schnapsglaser Aquavit oder Kiimmelschnaps

Ein Kilo mageres Rindfleisch, am Besten aus der Keule geschnitten, wird unter
flieBendem kaltem Wasser kurz abgespult und anschliefend mit Kiichenkrepp
trockengetupft. Nun reiben wir das Fleisch mit der Mischung aus Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer gut ein. Massieren Sie die Wirzmischung am besten mit dem
Handballen gut ein, damit sie vom Fleisch aufgenommen wird. Das Fleisch wird in das
Steingutgefal gelegt, ein in kleine Stlicke gebrochenes Lorbeerblatt darlibergestreut
und der Aquavit oder der Kiimmelschnaps tber das Fleisch gegossen. Darauf wird ein
kleines Brettchen gelegt und entweder mit einem schweren Gewicht oder einem
grolRen Stein beschwert.

Wir lassen das Gefall nun an einem kuhlen, trockenen Ort acht Tage lang stehen. Das
Fleisch sollte mindestens einmal téglich gewendet und anschlief3end wieder mit dem
Brett und dem Gewicht beschwert werden.

Nachdem wir auf diese Art das Fleisch acht Tage lang mariniert haben, nehmen wir es
aus dem GeféaR, tupfen es mit Kiichenkrepp ab und ziehen mit einer Spicknadel ein
Stlick Wurstschnur durch das eine Ende. Die Schnur wird zu einer Schlaufe gebunden,
das Fleisch mit einem sauberen Stiick Mull oder Gaze umhillt und dann fir ca. zwei
Monate trocken und luftig auf den Dachboden gehédngt. Sollten Sie im eigenen
Haushalt oder bei Freunden eine Kinderwindel aus Mull finden, so benutzen Sie diese.
Und sonst bekommen Sie bestimmt in einer Drogerie oder einem Geschéft, das
Babyartikel fuhrt, eine solche Mullwindel.

Dieses Fleisch schmeckt besonders gut, wenn es in hauchdlinne Scheiben geschnitten
wird. Das kann mit einem Messer schwierig werden.

Benutzen Sie, wenn es geht, einen sogenannten Allesschneider mit einer rotierenden
Messerscheibe. Wenn Sie so etwas nicht im Haushalt haben, versuchen Sie es mit
einem moglichst scharf geschliffenen Messer.

zuruck zum Anfang



Schinken in Madeira

(fiir 12 Personen) (Regensburg, 1890)

Ein feiner, zarter Schinken wird langsam in Wasser gekocht, dann das untere
Schwarze an demselben sorgféltig weg- und so geschnitten, dal? derselbe schén eben
liegt, die Haut wird vorsichtig

abgezogen, daB sie ganz bleibt, und nun kommt der Schinken in eine Bratpfanne, die
Haut wird dartber gedeckt, von dem gut abgefetteten Schinkensud werden einige
Loffel dazu gegossen nebst einem Glase Madeira und etwas Kalbfleischjus, und der
Schinken in das Bratrohr gegeben. Nun den Schinken fleilig mit der Jus

begieRen. Wenn dieselbe eingekocht ist, kommt immer wieder ein Glas Madeira
daran, und so wird unter fleiBigem Begiel3en fortgefahren, bis der Schinken eine
schone, rotbraune Farbe hat. Derselbe wird dann angerichtet, der hervorstehende
Knochen mit einer Papiermanschette besteckt, die Jus gut aufgelost, entfettet und
passiert, und in einer Sauciere dazu gegeben.

zurtick zum Anfang
Bucheckernwurst

Dieser Wurstersatz wurde in Notzeiten im Odenwald hergestellt. Sie schmeckt nicht
schlecht ist aber gewdhnungsbeddirftig.

1 Tasse geschélte Bucheckern,

1 Tasse geriebene gekochte Kartoffeln,

3 mittlere Zwiebeln,

1 Teeloffel Majoran,

Pfeffer,

Salz.

Die geschalten Bucheckern werden gebriiht und von ihrer braunen Haut befreit. Dann
werden sie 20 Minuten lang gekocht. Nach dem Erkalten werden sie gehackt oder auf
der Reibmaschine zerkleinert. Sie werden mit der gleichen Menge geriebene
Kartoffeln und den Zwiebeln vermengt und gewrzt.

Auf der Ndhmaschine nédht man mit groben Stichen aus Pergamentpapier eine
wursthautéhnliche Hille zusammen. Die Masse wird eingefillt und die Wurst an
beiden Enden zugebunden.

Man kocht sie in leicht siedendem Wasser; eine 1/2 Stunde lang.

zurlick zum Anfang



Nordhessische Weckewurst

Das ist eigentlich keine Wurst im (blichen Sinne, schmeckt aber super.
Zutaten (fur 4 Personen)

500 g Weckewerk ( Brotchen oder Weillbrot, geht auch mit Graubrot)
1/4 1 heil3e Brihe

2 Zwiebeln

Thymian,

Majoran

5 El Essig

Die Briihe mit den gewdrfelten Zwiebeln, je einer Prise Thymian und Majoran in einer
Pfanne solange kdcheln lassen bis die Zwiebeln glasig sind.

Das Weckewerk hinzufiigen und bei mehrmalig em Umrihren braten lassen.

4 bis 5 EL Essig angielRen und nochmals durchriihren

Das Gericht mit Pellkartoffeln und griinem Salat servieren.

zurlick zum Anfang

Alte Wurst
Ein altes Familienrezept, leicht herzustellen

1000 g Schweinefleisch

1 TL Pfeffer

1 1/2 EL Pokelsalz

1 TL Zucker

evtl. etwas Kiimmel

Knoblauch (den man in Korn, Weinbrand oder Rum ansetzen kann)

Die Zutaten mischen und zerkleinern (Fleischwolf) Wurstfillrohr in Darme drucken
und beim flllen mit einer Gabel einstechen. Die Wrste werden zunachst liegend
angetrocknet, dann in einem luftigen, etwas feuchten Raum aufgehéngt

zuruck zum Anfang



Blutkuchen (Alsfelder Art)

10 altbackene Brotchen Fleisch- oder Wurstbriihe
250 g fetten Speck

3 Zwiebeln

1/4 | Schweineblut

Salz,

Schwarzer Pfeffer,

Kiummel,

Majoran

Brotchen in Fleischbriihe einweichen. Speck kleinschneiden und in der Pfanne
ausbraten. Danach die Zwiebeln diinsten Alle Zutaten miteinander mischen. Den
abgektiihlten Speck - ohne das ausgebratene Fett - mit den Zwiebeln hinzugeben.
Kraftig wirzen und die Mischung in einer feuerfesten, gefetteten Form bei 200 Grad C
backen bis eine Kruste entsteht. Der wiirzige Auflauf wird mit Pellkartoffeln und
saurer Gurke serviert.

zurlick zum Anfang
WURZIG-MILDE Leberwurst und ihre Wurstsuppe

400 g Schweineleber
1000 g Schweinebauch
2 EL Salz

1 1/2 TL Pfeffer (weiR)
3 TL Thuringer Majoran
2 TL Thymian

2 grolRe Zwiebeln

1 Bund Suppengrin

1 Brotchen

Fleisch mit dem sehr klein gehackten Suppengriin und 1/2 EL Salz ca. 1 1/2 Stunde
kochen. Die Leber und danach die Zwiebeln in dem noch kochenden Wasser briihen.
Die Hélfte der Leber fein, die andere Halfte grob zerkleinern (Fleischwolf).

Das Fleisch mit den tberbriihten Zwiebeln fein zermahlen.

Mit den angegebenen Gewirzen (nach personlichem Geschmack variieren) mischen
und gut durcharbeiten.

Waurstfillrohr auf den Fleischwolf aufsetzen. Wurstmasse in die vorbereiteten Dérme
pressen. Fest mit Bindfaden abbinden.

Ein Brotchen driickt die noch im Fleischwolf verbliebene Wurstmasse heraus.

Sie wird mit dem zerkleinerten Brotchen in die Brihe getan, in der die Leberwirste
bei ca. 80 Grad C.etwa 1 Stunde ziehen mussen. Die Wurstsuppe wird nach
Geschmack fertiggewdrzt, nachdem die Wirste zum Trocknen heraus genommen
worden sind. Briihe heil3 servieren. Die Leberwurst moglichst frisch verbrauchen.

zuruck zum Anfang



Wirstchen nach Wiener Art

1 kg mageres Schweinefleisch

500 g fetter griiner Speck oder Flomenfett
wenig Kaliumnitrat (pulverisiert)
Kimmel (gemahlen)

Das Schweinefleisch und das Fett werden fein gewiegt und Kaliumnitrat, Salz, Pfeffer,
Kimmel und MuskatnuR dazu gegeben. Nachdem alles gut vermengt ist, wird die
Masse in diinne Schweinsdarme oder Schafsdédrme getan. Dann bindet man die Wirste
10 bis 12 cm lang ab, wobei man immer zwei Wrste an einander hédngen 1ait, und
hangt sie 4 bis 6 Tage in schwachen Rauch.

( Darme bekommen Sie im Metzgereibedarfshandel in der N&he von Schlachthéfen
oder von Ihrem Metzger)

zurlick zum Anfang
Weilwurst aus Bayern

1 kg Schweinebraten,

1 kg festes Schweinefleisch aus der Keule,
1 kg Kalbfleisch

2 kg ungesalzener Speck,

ca. 250 g WeiRbrot,

Fleischbrihe,

Saft einer Zitrone;

2 Teeloffel Muskatblte

Der Schweinebraten, das Kalbfleisch und das Schweinefleisch werden gehackt bzw.
durch die kleine Scheibe des Fleischwolfs gedreht

Der Speck wird abgekocht und erkaltet in feine Wurfel geschnitten, das Weillbrot wird
in kraftiger Briihe geweicht. Dies alles wird gut untereinander gemischt und die fein
geschnittene Zitronenschale, Salz nach Geschmack und die Muskatblute damit
verriihrt. Hiernach wird die Masse in diinne Schweinsdarme gefillt und in heilRem
nicht mehr kochenden Wasser 20 Minuten ziehen lassen.

zuruck zum Anfang



Sachsische Knackwurst

1 kg Schweinefleisch (Kamm mager) oder Schweinebraten
Salz

Pfeffer

Nelkenpfeffer

Muskatblite

Zitronenschale

Die Zuordnung der Gewiirze erfolgt nach Geschmack.

Schweinefleisch kochen, dann nimmt das gekochte Schweinefleisch und schneidet den
Speck groftenteils davon ab.

Der Speck wird zur spateren Verwendung zu einer anderen Wurstsorte ( z.B.
Leberwurst) kiihl gestellt

Das Fleisch wird recht fein gehackt, mit Salz, Pfeffer, Nelkenpfeffer, Muskatbldite,
fein gehackter Zitronenschale gewiirzt, gut durchgemischt und in saubere, diinne
Dérme gefullt. Die Wirste werden 1/4 Stunde in ca. 80 Grad C. heilem Wasser ziehen
lassen, danach in kaltes Wasser getaucht und nach dem Erkalten an einem luftigen,
frostfreien Orte aufbewahrt; sie mussen bald verbraucht werden .

zurlick zum Anfang
Bratwurst, frisch

Vor dem Einkochen unbedingt vorbraten! Erhitzungsdauer: 90 Minuten bei 100°C
Die Bratwurstmasse, die nach Hausmacherart hergestellt wird, soll, wenn sie zum
Einkochen bestimmt ist, nicht zu fett sein. Am schmackhaftesten werden frische
Bratwirste, wenn man auf drei Teile Schweinefleisch ein Teil frisches Kalbfleisch
verwendet, das einmal durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs gedreht wird.
Das vorbereitete Bratwurstgut wird gesalzen, die gewohnten Gewirze (je nach
Geschmack) dazugegeben und lose in die gut gereinigten und gewésserten Darme
gefillt und abgebunden,

2 Minuten in Wasser getaucht, herausgenommen und gut abgetrocknet. In reichlich
Fett (nach Geschmack mit Zwiebelringen) die Wrste auf beiden Seiten gar braten, aus
der Pfanne nehmen und sofort rund in die Gl&ser legen. Das Bratenfett mit etwas
Fleischbriihe abléschen, aufkochen lassen und auf die Bratwiirste verteilen. Die
Flussigkeit darf jedoch nur bis maximal 4 cm unter den Glasrand eingeftllt werden.
AnschlieRend werden die Glaser 90 Minuten bei 100°C eingekocht.

zurlick zum Anfang



Prel3kopf

Auf

11/2 kg rohes, moglichst vom Fett befreites Fleisch vom Vorderschinken,
werden

250 g gekochtes Kopffleisch,

1 frisches Ei,

Muskatblute

und

Salz genommen.

Beide Sorten Fleisch hacken, grindlich vermischen, die Masse in Sturzgléser bis
maximal 3 cm unter den Glasrand flllen und 150 Minuten bei 100°C einkochen.

zurlick zum Anfang
Hausmacher Sulze |

11/2 kg Kalbfleisch,

11/2 kg Schweinefleisch

und

1 kg Schweineschwarten werden jedes fir sich gar, aber nicht vollstdndig weich
gekocht. Dann das Fleisch aus der Briihe nehmen,

Erkalten lassen und in lange, schmale Streifen schneiden. Die Schwarten und
Schweinefleischbriihe wird mit Zwiebelstiickchen,

einer reichlichen Prise Pfeffer,

1 ERIoffel Salz,

1 Blattchen Muskatbl(ite,

2 Lorbeerblattern

und

1 Zitrone (diese in Scheiben geschnitten),

gut durchgekocht und zum Schluf? durch ein Haarsieb gegossen. Die durchgesiebte
Brilihe, zu der etwa

1/4-1/2 Ltr. guter Weinessig

dazugegeben wird, in einen Topf schiitten, das Fleisch hineinlegen und von der
Kalbfleischbriihe soviel dazugieRen, bis das Fleisch bedeckt ist. Dann wird alles noch
einmal durchgekocht. Die Stlze muB stark gewdrzt sein, gegebenenfalls etwas
nachwirzen. Dann das Ganze in die bereitgestellten Glaser bis maximal 3 cm unter
den Glasrand flllen und 75 Minuten bei 100°C einkochen.

zurlick zum Anfang



Hausmacher Stlze 11

11/2 kg gesalzenes Schweinefleisch,

Schweinsohr,

Kalbsftile

und

Schweinsfu® werden mit

Sellerie,

Lauch,

Zwiebeln,

Gelbruben, Pfefferkdrnern und einigen Gewdrznelken in

51/2 Ltr. Wasser abgekocht. Nachdem das Fleisch weich ist, wird es aus der Briihe
genommen und bis zum ndchsten Tag an einem kiihlen Ort stehen gelassen. Ebenso
die durchgesiebte Briihe, um zu sehen, ob dieses geniligend fest ist. Nun das Fleisch in
Streifchen schneiden, Fett und Bodensatz von der Briihe nehmen und diese wieder
hei werden lassen. Hierauf das Fleisch mit der Briihe in Sturzglaser bis maximal 3 cm
unter den Glasrand fillen und

75 Minuten bei 100°C einkochen.

zurlick zum Anfang
Hausmacher Blutwurst

3/4 Ltr. frisches, gesiebtes Schweineblut,
1/4 Ltr. Schweinefleischbrihe,

1 kg Kamm- oder Kehlstiick,

500 g frischen Bauchspeck,

500 g Schwarten

50 g Salz,

2 g Majoran

1-2 g Nelkenpfeffer,

2 g Pfeffer

3 g Pastetengewiirz

Die Schwarten werden 1-2 Stunden gewaéssert, wobei das Wasser gewechselt wird und
dann mit kaltem Wasser auf die Herdplatte gesetzt. Wenn die Briihe kocht,
abschdumen, salzen. Das Fleisch, den Speck und eine gebraunte gehélftete Zwiebel
hineingeben und langsam 1-11/2 Stunden kochen lassen. Wenn die Schwarten weich
sind und sich leicht durchstechen lassen, herausnehmen, die Hélfte sofort zweimal
durch den Fleischwolf drehen und sie gleich ins Blut riihren, damit sie sich nicht
zusammenballen. Danach die andere Halfte der Schwarten und den Speck in beliebig
grolRe Wiirfel schneiden, mit dem gargekochten und geschnittenen Fleisch vom
Kamm- oder Kehlstiick mischen. Nachdem die Masse etwa eine Viertelstunde
gestanden hat, in das Blut einrlihren, noch reichlich Salz, das Gewirz und zuletzt die
Brihe hinzugeben und alles gut vermischen. Die Masse vor dem Einfullen in die
Glaser noch etwas kiihl stellen. Dann bis 4 cm unter dem Glasrand in die Glaser fullen
und 150 Minuten bei 100°C einkochen. Selbstverstandlich kann man auch jede Art
Wellfleisch und insbesondere auch Kopffleisch verwenden, das bei der
Hausschlachtung zur Verfligung steht.

zurlick zum Anfang



Bauernleberwurst

2 | Wasser

1 kg Kopffleisch gekocht

1 kg frischer Speck mit Schwarte
2 Karotten

1/2 Sellerieknolle

1 Stange Lauch

600 g Zwiebeln

4 Knoblauchzehen

4 El. Margarine

1 kg Schweineleber

11 Kochbriihe

75 g Salz

8 TI. Pfeffer; schwarz, gemahlen
8 TI. Majoran

Das Fleisch und den Speck mit Schwarte in groRere Stiicke schneiden. Zwiebeln grob
wirfeln.

Knoblauch halbieren. Zwiebeln und Knoblauch in der heiBen Margarine andiinsten
und glasig werden lassen. Leber in Stlicke schneiden. Die feine Scheibe in den
Fleischwolf setzen und Fleisch, Speck, Zwiebeln und Leber 2 mal durchdrehen. Mit
durchgesiebter Kochbriihe aufgiel’en und mit den Gewdirzen pikant abschmecken.
Sehr gut vermengen. In Sturzglaser fillen,

verschlie3en und bei 90 Grad 90 Minuten einkochen.

zurlick zum Anfang
Currywurst (Berliner Spezialitat)

Fur 10 Stick:

300 g Hackfleisch vom Schwein

100 g Schlagsahne

1Tl Curry

1 TI. Paprikamark

1 TI. Kurkuma

ca. 60 cm Meter Wurstdarm (Schweinedarm fiir Wrstchen)
Pfeffer,

Salz, zum abschmecken

Fleisch und Sahne im Mixer kurz purieren und mit den Gewdirzen vermengen. In einen
Spritzbeutel mit 8 mm Lochtulle fullen oder mit dem Fllvorsatz des Fleischwolfs in
den Darm fullen und mit Kiichengarn ca. 10 cm lange Wirstchen abbinden.

Drei Minuten bei ca. 70°C ziehen lassen und kalt stellen. Wirstchen vorsichtig
einschneiden, braten und mit CurrysoRe servieren.

zurlick zum Anfang



Braunschweiger Rotwurst

2 kg gekochtes in Wurfel geschnittenes Wellfleisch( vom Metzger),
gekochtes Herz und Nieren (Schwein),

sowie durchgedrehte, gare Schwarten,

ca. 1 Liter frisches Blut.

gewdrzt wird mit

50 g Salz, jeweils

2 Tl gestollenen Nelken,

weillem Pfeffer

und

gestolRenem Nelkenpfeffer.

Masse im Weckglas bei 98 Grad 2 Stunden ziehen lassen.
zurlick zum Anfang
Hausmacher Westfalische Wurst

Man kocht fettes, gutes Schweinefleisch und schneidet es in kleine Warfel, kocht auch
einige Zungen, zieht sie ab und schneidet sie 3 bis 4 mal der L&nge nach durch, gibt
auch etwas gehackte Leber dazu, riihrt die ganze Masse mit Schweinsblut, abgefilltem
Schweinsfett, Salz Pfeffer und Nelken durch, fullt es in Schweinsblasen oder dicke
Ochsendarme und laRt sie noch eine Stunde langsam kochen, legt sie dann auf Stroh,
damit sie etwas Abtrocknen, und héngt sie in den Rauch.

zurlick zum Anfang
Blut- und Leberwurststrudel (Rheinland-Pfalz)

4 Scheiben Strudelteig

1Ei

320 g Blutwurst

320 g Leberwurst

200 g Blanchierte Wirsingstreifen

100 g Zwiebelstreifen in Buttergedunstet
1 Zweig Majoran

Die Strudelteigblatter mit dem verquirlten Ei bestreichen. In die Mitte den Wirsing,
Majoran und die Zwiebel geben, Blut- und Leberwurst schichtweise auflegen. Das
Strudelblatt wie ein Paket einpacken und in eine beschichtete Pfanne ohne Fettzugabe
geben. Den Strudel bei etwa 180 C etwa 15 Minuten backen.

zuruck zum Anfang



Diat-Geflugelwurst

Zutaten

2000 g Geflugelfleisch

1000 g magerer Schweinebauch ohne Schwarte
4 Eier

60 g Diatsalz (ca. 3 schwach gehaufte EI.)

1 gestr. El. weil3er, gemahlener Pfeffer

1 gestr. El. Edelsi3paprika

200 g Zwiebeln

Geflugelfleisch und Schweinebauch 1 Stunde vorkochen und mit den Zwiebeln durch
die 4,5-mm-Scheibe drehen. Eier und vorher gemischte Gewi(rze zugeben und innig
vermischen. Wurstmasse in Kalle-Top- oder Tripanhillen stopfen und 60 Min. bei
72°C bruhen. Nicht einkochen!

zurlick zum Anfang
Diat-Hauswurst

500 g Hihnerfleisch ((oder Putenfleisch)

500 g Hasenfleisch (oder Kaninchen)

500 g Kalbfleisch

500 g Schweinebauch ohne Schwarte (sehr mager)
3 Eidotter

40 g Diatsalz (ca. 2 schwach geh&ufte El.)

1 gestr. El. gemahlener, weiRer Pfeffer

2 gestr. Tl. gemahlene Muskatnul}

geriebene Schale einer halben Zitrone.

Das gesamte Fleisch gut 30 Minuten bei stark wallendem Wasser kochen. Durch die
4,5-mm-Scheibe drehen. Eidotter mit dem Abschdpffett vermischen und zu Wurst
gehacktem Fleisch geben.

Salz und Gewdirze uber die Wurstmasse streuen und alles unter Hinzufligung einer
Tasse Kochbriihe vermengen. Wurstmasse in Kalle-Top oder Tripan-Hullen stopfen
und 60 Minuten bei 72°C briihen. Wurstmasse nicht einkochen !

zurlick zum Anfang
Oma s feine Bratwurst

Auf 4 Pfund nicht zu fettes, fein gehacktes Schweinefleisch, gibt man 4 Lot
geriebenes, in Wasser eingeweichtes und wieder ausgedrucktes Weilibrot. Dazu fligt
man 2 feingeschnittene, in Butter geschwitzte Schalotten, 1/4 Pfund geschmolzene
Butter durchs Sieb geschlagen, Salz, gestoRenen Nelkenpfeffer und schwarzen Pfeffer,
geriebene Zitronenschale, eine Prise Muskatbliite und 6 Eier. Dieses rihrt man gut
durch, und stopft es dann in die Darme.

1 Lot = 14,5 Gramm

zurlick zum Anfang



Paprika-Wurst

1500 g Schweinefleisch, durchwachsen

2 Meter Schweinedarm ( Metzgereibedarf)
100 ccm Orangensaft

11/2 El. Salz

1/2 TI. Pfeffer

1 Teel. Paprika scharf Rosen

1 1/2 TI. Paprika, edelsul3

1 TI. Majoran

2 El. Ol

Den Wurstdarm mehrere Stunden - am besten Gber Nacht - in Orangensaft einlegen.
Das Fleisch in schmale Streifen und anschlieBend in moglichst kleine Wirfelchen
schneiden.

Das Fleisch in eine groRe Schiissel legen und im Kuhlschrank durchkihlen lassen.
Salz und Gewiirze zugeben und gut vermischen. Den Wurstdarm in lauwarmem
Wasser griindlich waschen und mit der Fleischmischung flllen. Den Darm etwa alle
12 cm mit Kichengarn abbinden. Die Wiirste 1 Tag im Kuhlschrank abstehen lassen.
Danach in wenig Ol langsam braun braten.

zurlick zum Anfang
Mettwurst

3,5 kg Schweinefleisch (mager)

1 kg Schweinefleisch (fett)

160 g Salz

16 g Kaliumnitrat (gestol3en)

8 g weilier Pfeffer (gestofRen)

Das Fleisch wird fein gehackt und mit den restlichen Zutaten vermischt. Damit die
Wurstmasse recht fein ist, driickt man das Fleisch mehrmals durch eine
Fleischhackmaschine. Hierauf wird die Masse in diinne Rindsdéarme gestopft. Die
Warste werden auf ein Brett gelegt und dann mit einem anderen etwas beschwerten
Brette bedeckt; am anderen Tage werden sie gedrtickt und so fest wie moglich
gestrichen und danach 12 bis 14 Tage in den Rauch gehéngt. Dies sind sehr gute
Dauerwidirste, die sich bis zum Sommer halten. Nach Belieben kann man unter die
Wurstmasse auch ein wenig geriebenen Knoblauch mengen.

zurlick zum Anfang



Leberwurst, fein

Schweineleber

Bauchfleisch

Zwiebelfett

Salz

weiler Pfeffer (fein gestolen)
Nelkenpfeffer

Thymian

Die Schweineleber wird gut ausgeputzt, in stark fingerdicke Scheiben geschnitten und
in einen Durchschlag gelegt. Diesen hélt man 1 Minute in kochendes Wasser, laft
dann die Leber 2 Minuten abkiihlen, halt sie nun wieder in das kochende Wasser und
fahrt damit fort, aber doch noch saftig und rétlich sind; alsdann wird die Leber
gehackt. Nun nimmt man die gleiche Gewichtsmenge Bauchfleisch mit dem daran
sitzenden Fett, sowie auch das recht weich gekochte Gekrdse und hackt alles sehr
fein; nachdem man zuletzt die Leber auch noch dazwischen gehackt hat, treibt man die
Masse durch einen Durchschlag. Alsdann gibt man Zwiebelfett dazu, das man

schon vorher in einem Topfchen bereitet hat, indem man geschélte Zwiebeln in dem
beim Kochen abgefillten Fett weich dampfte. Dann wiirzt man die Wurst ferner mit
Salz, fein gestoRenem weil3en Pfeffer, Nelkenpfeffer und Thymian; man muf3 ziemlich
stark wirzen, weil beim Kochen die Wirze etwas auszieht. Man fullt die

Leberwdrste in Fettdarme vom Schwein oder Rind, doch durfen dieselben nicht so fest
gestopft werden. Nachdem man sie fest zugebunden hat, kocht man sie 1/2

Stunde in maRig siedendem Wasser. Beim Kochen muR man die Wiirste umwenden,
auch einmal, wenn das Wasser zu stark kochen sollte, etwas kaltes Wasser dazu
geben. Wenn die Wurste gar sind, 1a8t man sie in kaltem Wasser abkihlen, legt sie
danach zwischen nasse Tlcher und hangt sie am folgenden Tage zum Trocknen auf.
Leberwurst hélt sich zwar 8-14 Tage frisch, kann aber auch schwach gerduchert
werden.

zuruck zum Anfang



Triffel-Leberwurst

1 Schweineleber

1 - 1,5 kg Bauchfleisch
1 Loffel Zwiebelfett
Pfeffer

Salz

250 g Triffeln

Die Schweineleber wird gut ausgeputzt, in stark fingerdicke Scheiben geschnitten und
in einen Durchschlag gelegt. Diesen hélt man 1 Minute in kochendes Wasser, 4/t
dann die Leber 2 Minuten abkiihlen, halt sie nun wieder in das kochende Wasser und
fahrt damit fort, aber doch noch saftig und rétlich sind; alsdann wird die Leber fein
gewiegt. Je nach der GroRe der Leber nimmt man 1 bis 1,5 kg nicht zu weich
gekochtes Bauchfleisch dazu, hackt es recht fein, zuletzt noch mit der Leber
zusammen und rihrt die Masse durch einen Durchschlag. Gewdirzt wird die Masse nur
mit 1 Loffel heiBem Zwiebelfett, das man schon vorher in einem Topfchen bereitet
hat, indem man geschalte Zwiebeln in dem beim Kochen abgeftllten Fett weich
dampfte, ein wenig Pfeffer und Salz nach Bedarf.

Zuletzt mengt man noch 250g rein geblrstete, in Fleischbriihe weich gekochte
Triffeln darunter, nachdem man diese grob gehackt hat.

Man fullt die Leberwirste in Fettdarme vom Schwein oder Rind, doch dirfen
dieselben nicht so fest gestopft werden. Nachdem man sie fest zugebunden hat, kocht
man sie 1/2 Stunde in méRig siedendem Wasser. Beim Kochen mufl man die Wurste
umwenden, auch einmal, wenn das Wasser zu stark kochen sollte, etwas kaltes Wasser
dazu geben. Wenn die Wirste gar sind, a3t man sie in kaltem Wasser abkdihlen, legt
sie danach zwischen nasse Ticher und héngt sie am folgenden Tage zum Trocknen
auf. Leberwurst hélt sich zwar 8-14 Tage frisch, kann aber auch schwach gerduchert
werden.

zurlick zum Anfang



Sardellen-Leberwurst

1,5 kg Schweineleber

1 kg Speck (ungeréauchert)
1 kg Kalbfleisch

2 kg Schweinefleisch

250 g Sardellen

Salz

weiler Pfeffer (gestolRen)
Majoran

1,5 kg rohe fein gewiegte Schweineleber, 1 kg ungerducherter frischer Speck, in feine
Warfel geschnitten, 1 kg gekochtes fein gehacktes fein gehacktes Kalbfleisch aus

der Keule, 2 kg gekochtes fettes Schweinefleisch, ebenfalls gehackt, 250 g entgratete
fein gewiegte Sardellen werden gut miteinander vermengt und dabei mit Salz,
gestolRenem weillen Pfeffer und Majoran gewdirzt.

Man fullt die Leberwirste in Fettdarme vom Schwein oder Rind, doch dirfen
dieselben nicht so fest gestopft werden. Nach dem man sie fest zugebunden hat, kocht
man sie 1/2 Stunde in mé&Rig siedendem Wasser. Beim Kochen muf3 man die Wurste
umwenden, auch einmal, wenn das Wasser zu stark kochen sollte, etwas kaltes Wasser
dazu geben. Wenn die Wiirste gar sind, a8t man sie in kaltem Wasser abkuhlen, legt
sie danach zwischen nasse Ticher und héngt sie am folgenden Tage zum Trocknen
auf. Leberwurst hélt sich zwar 8-14 Tage frisch, kann aber auch schwach gerduchert
werden.

zurlick zum Anfang

Leberkase

Zutaten:

1,5 kg Schweineleber
750 g Speck

1 Zwiebel

1 Schalotte

etwas Petersilie
etwas Champignons
Luftspeck

Man waéssert die Schweineleber immer wieder in klarem Wasser, bis sie ganz klar und
weill geworden ist. AnschlieRend wird sie fein gewiegt und ebenso, jedoch fir

sich, den frischen Speck. Dann wiegt man eine Zwiebel, eine Schalotte, beide vorher
in Fleischbriihe weich geddmpft, ferner ein wenig Petersilie und etwas

Champignons. Dies wird alles gut miteinander verriihrt, mit Salz und Pfeffer gewdrzt
und in eine Pastetenform gefillt, die man mit Scheiben von Luftspeck ausgelegt

hat. Nachdem man den Kése eine Stunde im Wasserbad gekocht hat, 1at man ihn
erkalten, stlrzt ihn und schneidet ihn in Scheiben auf.

zurlick zum Anfang



Blutwurst

3 kg Schweinefleisch (von der Brust oder vom Bauch, gut durchwachsen)
1 Zunge

1 Herz

1 Paar Nieren

1/2 kg Speck (frisch, ungerauchert)

Blut

Salz

Pfeffer

Majoran

Thymian

Das Schweinefleisch, die Zunge, das Herz und die Nieren werden im Wurstkessel
gekocht, ausgekuhlt und in Wirfel geschnitten. Ebenso schneidet man den Speck in
feine Wirfel, giel3t das Blut durch ein Sieb darauf, wirzt nach Geschmack mit Salz,
Pfeffer, Majoran und Thymian und mischt alles gut durcheinander. Hierauf fillt man
die Masse in die groRen Darme, in die Blase und in den Magen. Die bereits mit einem
Holzspeiler an einem Ende verschlossenen Darme werden am anderen Ende auf
dieselbe Weise verschlossen. Jede gefullte Wurst wird einige Mal mit einem kleinen
zugespitzten Holze durchstochen und dann gekocht. Die gréf3ten Wiirste kann man,
wenn sie etwas abgekihlt sind, zwischen zwei Brettern gelinde pressen. Die Wurst
kann ungerduchert gegessen werden, schmeckt aber noch besser, nachdem sie zwei
oder drei Tage im Rauch gehangen hat. Will man sie langer aufbewahren, so l&/3t man
sie bis acht Tage im Rauch hangen.

zurlick zum Anfang



Schwartenmagen

1 Ochsenmaul

2 OchsenfiiRe

1/2 Schweinskopf

2 Schweinsfulle

6 aufgehackte KalbsfiiRe

1 aufgehauener Kalbskopf

1 kg Schweinefleisch vom Hals
2 Pokelzungen

1 Sellerieknolle

1 Mohrriibe

2 Zwiebeln

8 Nelken

8 Pimentkorner

4 Lorbeerbléatter

Salz

1 ERI6ffel Pfeffer (gestoRen)
1 ERI6ffel Koriander

Schale von 1 Zitrone

1/2 | Schweineblut

10 g Kaliumnitrat

Ochsenmaul, -fiRe, Schweinskopf, -fiie, Kalbskopf, -fliRe, Schweinefleisch und
Pdkelzungen werden zusammen gekocht. Das Ochsenmaul und die OchsenfiiRe setzt
man zwei Stunden vorher auf, weil sie langer kochen missen. Wahrend des Kochens
schaumt man gut ab und gibt die zerschnittene Sellerieknolle, Mohrriibe,

Zwiebeln, Nelken, Pimentkdrner, Lorbeerblatter und Salz dazu und 14R3t alles so lange
kochen, bis das Fleisch sich von den Knochen abldst. Je nachdem das eine oder
andere zuerst weich ist, nimmt man es heraus, 148t es auskuhlen, 16st dabei die
Knochen aus, schneidet alles Fleisch in kurze Streifen und mengt den gestof3enen
Pfeffer, den Koriander und die fein gewiegte Schale der Zitrone darunter. Nun fettet
man die Brilihe ab, seiht sie durch, 1&Rt dabei den Bodensatz zuriick und kocht den Sud
ganz kurz, etwa auf 1/2 | ein. Nachdem derselbe so weit ausgekiihlt, dal? er nur nur lau
ist, mengt man ihn nebst 1/2 | frischem Schweineblut und 10 g Kaliumnitrat unter das
geschnittene Fleisch. Die Masse flllt man nicht zu fest in den gut gereinigten
Schweinsmagen oder in die sogenannten Bodendarme und bindet dieselben zu. Man
legt dann die Schwartenmagen auf Knochen oder andere Fleischstiicke und I&03t sie in
leicht gesalzenem Wasser 1/2 bis 3/4 Stunde ziehen, aber nicht kochen. Zur Probe
sticht man mit einer Stopfnadel hinein; erst, wenn der ausflie}ende Saft nicht mehr rot
ist, sind die Schwartenmagen fertig. Man preft sie alsdann 24 Stunden zwischen
Brettern, deren oberstes gut beschwert wird. Damit sich die Wurst besser hélt, hangt
man sie 3 bis 6 Tage in den Rauch.

zurlick zum Anfang



Salami

4 kg Schweinefleisch (aus der Keule)
2 kg saftiges Rindfleisch

1,5 kg Speck

2 - 3 Glas Rotwein

Knoblauch

150 - 200 g Salz

50 g Pfeffer (gestol3en)

Das Fleisch wird gehdutet und, nachdem die Sehnen herausgeputzt sind, sehr fein
gehackt, alsdann in ein Tuch gebunden und an einen Haken gehéngt, so dal} der Saft
ablaufen kann. Am ndchsten Tage mischt man den fein wirfelig geschnittenen Speck
und den Rotwein, in dem man Knoblauch hat ausziehen lassen, mit dem Fleisch

und wirzt es mit Salz und Pfeffer. Nachdem man die Masse tiichtig durchgearbeitet
hat, stopft man sie in weite, gut gereinigte Rindsdarme, wobei man den Darm hin

und wieder mit einer Nadel durchsticht, damit die Luft entweichen kann. Nachdem
man die Wirste mit Bindfaden umwickelt hat, hdngt man sie 8-10 Tage in den Rauch.

zurlick zum Anfang
Bratwurst

2 Teile Schweinefleisch (durchwachsen)

1 Teil Schweinefett

Salz

Muskatblite

Koriander

Pfeffer

Rezept:

Das Schweinefleisch wird von Haut und Sehnen befreit, fein gewiegt und mit dem
ebenfalls gewiegten Schweinefett untermengt. Nachdem das Fleisch mit Salz,
Muskatblute, Koriander und etwas Pfeffer gewdirzt ist, wird es in Schweinsdarme
gefullt. Will man die Wurst noch schmackhafter machen, so gief3t man etwas Wein
unter die Fleischfille; ein Zusatz von Mehl dagegen macht dieselbe grau und fest.
Man serviert sie gebraten oder geschmort.

zuruck zum Anfang



Knoblauchwirste

2 Teile Rindfleisch

1 Teil Fett

ganz wenig Kaliumnitrat
Salz

Pfeffer (fein gestolen)
einige Zehen Knoblauch
Arrak oder Branntwein

Die Knoblauchswirze flr diese Wirste bereitet man vor, indem man einige Zehen
Knoblauch abschalt, ein wenig zwischen den Fingern driickt und sie mehrere

Stunden mit Arrak oder gutem Branntwein aufstellt, damit sie ausziehen; damit kann
man dann nach Belieben stark oder schwach wirzen.

Das Fleisch und das Fett werden fein gewiegt und Kaliumnitrat, Salz, Pfeffer und die
Knoblauchwirze werden dazu gegeben. Nachdem alles gut vermengt ist, wird die
Masse in diinne Schweinsdarme oder Schafsddrme getan. Dann bindet man die W(rste
10 bis 12 cm lang ab, wobei man immer zwei Wrste aneinander hangen laft,

und héngt sie 4 bis 6 Tage in schwachen Rauch.

zurlick zum Anfang
Mortadella

2 kg Schweinefleisch aus dem Vorderschinken (mager)
1/2 kg Rindfleisch (recht mager)

Pokellake

Salz

weiler Pfeffer (gestolien)

Piment

1 kg Speck (ungesalzen, fett)

10 g Pistazien

Wellfleischbriihe

Das Schweinefleisch wird recht sauber von Sehnen und Fett befreit und dann nebst
dem Rindfleisch in kleine Stlicke geschnitten. Hierauf legt man es kurze Zeit in
kaltes Wasser, gie3t dann dasselbe ab und flllt gute frische Pokellage darauf, so daf3
das Fleisch gerade davon bedeckt ist. Nach 12 Stunden nimmt man das Fleisch
heraus, 4Rt es abtropfen und treibt es durch die Fleischhackmaschine. Hierauf wirzt
man es mit Salz, gestoRenem weillen Pfeffer und Piment, gibt den Speck, der in
ziemlich groRe Wiirfel geschnitten wurde, und die langlich geschnittenen Pistazien
hinein, verrthrt die Masse gut mit kalter Wellfleischbriihe und fillt sie locker in weite
Rindsdarme, die man mit Bindfaden bewickelt.

Dann trocknet man die Wurst, 18Rt sie 1 Stunde langsam kochen, pref3t sie eine Nacht
zwischen zwei Brettern und l&it sie 2 bis 3 Tage réauchern.

zurlick zum Anfang
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