SALSICCIA - italienische Wildschwein-Bratwurst
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ZUTATEN fiir ca. 30 Wiirste aca. 85 g

3 EL Fenchelsamen

3 EL schwarze Pfefferkdrner

1 EL Pimentkorner

1 EL Wacholderbeeren

5 getrocknete Chilischoten

1 Bund Oregano

1 Zweig Rosmarin

0,6 kg Lardo (marinierter italienischer Speck)
1,4 kg Wildschweinbauch und -nacken

3 Knoblauchzehen

200 g fein gewiirfelte Zwiebeln

1ELOL

3 Lorbeerblatter

abgeriebene Schale von 1 unbeh. Zitrone

20 g Salz

1/ frisch geriebene Muskatnuss

1 Fenchelknolle (ca. 180 g), fein gewiirfelt
Schweinedarm 28/30 (mindestens 20 Minuten in warmem Wasser eingeweicht)

ZUBEREITUNG

Fenchelsamen, Pfeffer, Piment, Wacholder und Chili in einer Pfanne anrdsten, in einem Morser
fein zerstoRen. Oreganobldtter und Rosmarinnadeln abzupfen. 400 g Lardo grob wiirfeln.
Wildschweinfleisch und restlichen Lardo in langliche Streifen schneiden. Knoblauch abziehen.
Zwiebelwiirfel im heiBen Ol glasig diinsten, abkiihlen. Mit Fleisch- und Speckstreifen,
gerdsteten Gewiirzen, Krdutern, Lorbeer, Knoblauch, Zitronenschale, Salz und Muskat
griindlich mischen.

Wurstmischung durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Ein Viertel der Wurst-
masse nochmals durch die grobe Scheibe drehen. Nun Fenchel- und Lardowiirfel zufiigen.

Die Wurstmasse mit den Handen griindlich vermengen und in eine Wurstmaschine fiillen.

Die mittlere Fiilltiille aufsetzen, den Darm auffadeln. Die Masse nach und nach in den

Darm pressen. Etwa 18 cm lange Wiirste abdrehen.



MERGUEZ - nordafrikanische scharfe Bratwurst
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ZUTATEN fiir ca. 55 Wiirste aca. 45 g

3 EL Pimentkorner

3 EL Kreuzkiimmel

2 EL schwarze Pfefferkorner

2 EL Koriandersamen

35 g getrocknete, mittelscharfe Chilischoten (je nach Schéarfegrad die Menge reduzieren)
1,5 kg ausgelostes Hammelfleisch (Schulter und Nacken; ggf. beim Metzger vorbestellen)
0,5 kg Hammelfett

1 Bund frischer Koriander

3 Knoblauchzehen

100 g Tandoori-Gewiirzpulver (Tiite)

25 g Meersalz

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

feiner Lammdarm (Saitlinge) 22/24 (mindestens 20 Minuten in warmem Wasser eingeweicht)

ZUBEREITUNG

Piment, Kreuzkiimmel, Pfeffer, Koriander und Chili in einer Pfanne anrésten, in einem

Méorser fein zerstoBen. Hammelfleisch und -fett in langliche Strdange schneiden.
Korianderblatter abzupfen. Knoblauch abziehen. Vorbereitetes Fleisch und Fett mit gerdsteten
Gewiirzen, Koriander, Knoblauch, Tandoori-Gewiirz, Salz und Zitronenschale gut vermengen.
Die Wurstmischung durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Wurstmasse griindlich
mit den Handen durchkneten und in eine Wurstmaschine fiillen. Die kleine Fiilltiille aufsetzen,
Lammdarm auf die Tiille fadeln und den Darm nicht zu prall nach und nach mit der Masse
fiillen. Etwa 15 cm lange Wiirstchen abdrehen.



FRANKISCHE BRATWURST
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ZUTATEN fiir ca. 35 Wiirsteaca. 85 g

4 EL weiBe Pfefferkdrner

1 EL Pimentkdrner

3 EL Kiimmelsamen

1,5 kg durchwachsene Schweineschulter
0,5 kg Schweinespeck

je ¥/2 Bund Petersilie und Majoran

12 fein gewiirfelte Zwiebel

1ELOL

3 Lorbeerblatter

20 g Meersalz

12 geriebene Muskatnuss

500 g Schweinenetz (ca. 20 Minuten in
kaltem Wasser eingeweicht)

ZUBEREITUNG

Pfeffer, Piment und Kiimmel in einer heiBen Pfanne anrdsten, in einem Mdorser fein zerstoBen.
Schweinefleisch und Speckin lange Streifen schneiden. Petersilien- und Majoranbldttchen
abzupfen. Zwiebelim heiRen Ol glasig diinsten. Gewiirze, Lorbeer, Petersilie, Majoran,
Zwiebel und Salz zum vorbereiteten Fleisch geben. Mit Muskat wiirzen und alles griindlich
mit den Handen vermischen.

Wurstmischung durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Ein Viertel der Mischung
nochmals durch den Fleischwolf drehen. Wurstmasse mit den Handen gut vermischen und in
die Wurstfiillmaschine geben. Die mittlere Tiille aufsetzen. Schweinenetz langs vor der
Wurstfiillmaschine aushreiten. Etwa 15 lange Wiirste formen, mit ca. 2 cm Abstand zueinander
langs auf das Schweinenetz legen. Wiirste ins Schweinenetz einrollen, sodass das Gewebe
die Wiirste 2- bis 3-mal umhiillt. Wiirste mit einem Messer voneinander trennen.



GEFLUGELBRATWURST - fiir die Midchen
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ZUTATEN fiir ca. 23 Wiirste 3100 g

1 EL weiBe Pfefferkorner

3 EL Koriandersaat

2 kg ausgelostes Hahnchenkeulen-Fleisch, inkl. Haut

1 Bund Lauchzwiebeln

3 Stangen Zitronengras

1 Bund Koriander

20 g Meersalz

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

2 kleine Thai-Chilischoten

28/30 Schweinedarm (ca. 20 Minuten in warmem Wasser eingeweicht)

ZUBEREITUNG

Pfeffer und Koriander anrdsten, fein mdrsern. Lauchzwiebeln und Zitronengras fein schneiden.
Korianderblattchen abzupfen. Hihnchenfleisch mit Salz, gemdrserten Gewiirzen, Zitronen-
schale, Lauchzwiebeln, Chili und Koriandergriin gut vermengen. Masse durch die feine Scheibe
des Fleischwolfs drehen, anschlieBend mit den Handen gut vermischen und in eine Wurstma-
schine fiillen. Die mittlere Filltiille aufsetzen, Wurstdarm auf die Tiille fadeln. Masse nicht

zu festin die Ddrme pressen. Etwa 15 cm lange Wiirstchen abdrehen. Wiirstchen in 80 Grad
heiBem Wasser (mit einem Thermometer kontrollieren; darf nicht kochen!) ca. 15 Minuten
briihen. Herausnehmen und sofort in reichlich kaltem Wasser abkiihlen lassen.



AUEROCHSBRATWURST mit Morchel
und Walnuss - die BEEF!-Edition
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ZUTATEN fiir ca. 17 Wiirste a150 g

90 g getrocknete Morcheln

1,6 kg durchwachsenes Auerochsenfleisch vom Bauch oder Wade
400 g Kalbsfett

12 Bund Thymian

12 Bund Rosmarin

2 EL schwarze Pfefferkorner

1 EL Koriandersaat

1 EL Pimentkorner

100 g grobe Zwiebelwiirfel

2 Knoblauchzehen, gehackt

1EL 0L

2 Lorbeerblatter

200 g Walniisse, gehackt

2 Lauchzwiebeln in feinen Ringen

20 g Meersalz

500 g fein gewiirfelter Staudensellerie

Schweinedarm 28/30 (mindestens 20 Minuten in warmem Wasser eingeweicht)

ZUBEREITUNG

60 g Morchelnin 100 ml lauwarmem Wasser einweichen. Pilze abgieBen und das Ein-
weichwasser bis auf 1 EL einkochen. Fleisch und Kalbsfett in langliche Streifen schneiden.
Kréuter abzupfen. Pfeffer, Koriander und Piment anrésten, in einem Mérser fein zerstoBen.
Zwiebeln und Knoblauch im Ol glasig diinsten. Gewiirze, Krauter, Walniisse, eingeweichte
Morcheln, Morchel-Reduktion, Lauchzwiebeln, Zwiebeln, Knoblauch und Salz mit Hinden
griindlich mit dem vorbereiteten Fleisch und Fett vermischen. Wurstmasse durch die
grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Ein Drittel der Masse nochmals durchdrehen.
Restliche Morcheln evtl. grob hacken, mit Staudensellerie zur Wurstmasse geben und alles
mit den Hénden gut durchkneten. Masse in eine Wurstmaschine fiillen, die mittlere
Fiilltiille aufsetzen. Darme auf die Tiille fédeln. Masse nicht zu fest in die Ddrme pressen.
Etwa 20 cm lange Wiirste abdrehen.



COBURGER BRATWURST
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ZUTATEN fiir ca. 15 Wiirste a 31 cm Lange

4 EL weiBe Pfefferkdrner

660 g Schweineschulter

660 g Schweinenackenfett

660 g Rinderbauch

20 g Meersalz

1/> geriebene Muskatnuss

fein abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

1 extrafrisches Ei

500 g Schweinenetz (ca. 20 Minuten in kaltem Wasser eingeweicht)

ZUBEREITUNG

Pfeffer anrdsten, in einem Marser fein zerstoBen. Fleisch und Fett in langliche Streifen
schneiden. Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronenschale zum Fleisch geben und alles gut
vermischen. Mischung durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Zur Bindung

das Ei zur Wurstmasse geben und alles sehr gut miteinander verkneten. Wurstmasse in eine
Wurstfiillmaschine geben, die groBe Fiilltiille aufsetzen. Schweinenetz vor der Wurstfiillma-
schine langs ausbreiten. Etwa 31 cm lange Wiirste formen, mit ca. 2 cm Abstand zueinander
langs auf das Schweinenetz auflegen. Wiirste ins Schweinenetz einrollen, sodass das
Gewebe die Wiirste 2- bis 3-mal umhiillt. Wiirste mit einem Messer voneinander trennen.



THURINGER BRATWURST
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ZUTATEN fiir ca. 25 Wiirstea80 g

3 EL weiBe Pfefferkdrner

3 EL Kiimmelsamen

je ¥2 Bund Petersilie und Majoran

1,3 kg fette Schweineschulter oder Schweinebauch

0,7 kg durchwachsene Kalbsfleischabschnitte

3 Knoblauchzehen

20 g Salz

1/> geriebene Muskatnuss

feine Schweineddrme 26/28 (ca. 20 Minuten in warmem Wasser eingeweicht)

ZUBEREITUNG

Pfeffer und Kiimmelin einer heiBen Pfanne anrésten und in einem Morser fein zerstoRen.
Petersilien- und Majoranblattchen abzupfen. Fleisch in langliche Streifen schneiden.
Knoblauch abziehen. Pfeffer, Kiimmel, Majoran, Petersilie, Salz, Muskat und Knoblauch auf
das vorbereitete Fleisch geben und alles gut miteinander verkneten. Das marinierte Fleisch
durch die feine Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Wurstmasse mit den Handen griindlich
vermengen und in eine Wurstmaschine fiillen. Die feine Fiilltiille ansetzen und den vor-
bereiteten Schweinedarm auffddeln. Den Darm nicht zu fest mit der Masse fiillen.

Etwa 15 cm lange Wiirste abdrehen.



MORCILLA - spanische Blutbratwurst
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ZUTATEN fiir ca. 30 Wiirstea70 g

4 EL schwarze Pfefferkorner

4 EL Pimentkorner

3 EL Koriandersaat

2 EL Wacholderbeeren

3 EL Fenchelsamen

2 EL Kreuzkiimmelsamen

25 g getrocknete Pimentos

300 g fetter Speck

300 g durchwachsenes Schweinefleisch (Nacken oder Schulter)
200 g grobe Zwiebelwiirfel

1ELOL

50 g Rundkornreis

3 EL Paprikapulver, edelsiiB

1/, geriebene Muskatnuss

25 g Meersalz

1,5 | Schweineblut (beim Metzger bestellen)

grober Schweinedarm 30/32 (mindestens 20 Minuten in warmem Wasser eingeweicht)

ZUBEREITUNG

Pfeffer, Piment, Koriander, Wacholder, Fenchel, Kreuzkiimmel und Pimentos anrdsten, fein
zerstoBen. Speckin grobe Wiirfel schneiden. Fleisch in langliche Streifen schneiden. Fleisch
und Speck durch die grobe Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Zwiebel im Ol glasig diinsten.
Gewiirze, vorbereitete Wurstmasse, Zwiebeln, Reis, Paprika, Muskat und Salz mit dem Blut gut
verriihren. Die Wurstmischung in einer Schiissel iiber einem heiBen Wasserbad unter
standigem Riihren bis zu einer cremigen Konsistenz erhitzen (ca. 75 Grad). Schiisselin kaltes
Wasser stellen und Masse unter gelegentlichem Riihren abkiihlen. Wurstmasse in eine
Wurstmaschine fiillen, die mittlere Tiille aufsetzen. Darm auf die Tiille féadeln und locker mit
der Wurstmasse fiillen. Etwa 10 cm lange Wiirste abdrehen. Morcilla in heiBem Wasser

(80 Grad; Garthermometer) ca. 45 Minuten briihen. In kaltem Wasser auskiihlen lassen.



OLMA - Bratwurst aus St. Gallen BEEF! Seite 44

ZUTATEN fiir ca. 20 Wiirste 3180 g

3 EL weiBe Pfefferkdrner

8 g Macis (Muskatbliite)

1,4 kg durchwachsene Kalbfleischabschnitte

0,2 kg Schweinenackenspeck

25 g Meersalz

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone

10 Eiswiirfel

400 ml Vollmilch (3,5 % Fett)

grober Schweinedarm 30/32 (mindestens 20 Minuten in warmem Wasser eingeweicht)

ZUBEREITUNG

Pfeffer und Macis in einer heiBen Pfanne anrésten und in einem Mérser fein zerstoBen.
Kalbfleisch und Schweinespeckin langliche Streifen schneiden. Das vorbereitete Fleisch und
Speck mit den zerstoRenen Gewiirzen, Salz und Zitronenschale vermischen und 3-mal durch
die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen. AnschlieBend die Wurstmasse kalt stellen und

ca. 15 Minuten ruhen lassen. Wurstmasse in 2-3 Portionen mit jeweils etwas Eis in einem
Cutter sehr fein zerkleinern (cuttern). Jeweils Hélfte, bzw. zwei Drittel der Milch langsam zu-
gieBen, bis Wurstmasse und Milch vollstandig emulgiert sind. Den Cutter sofort stoppen.
Wurstbrdt in eine Wurstmaschine fiillen und die mittlere Fiilltiille ansetzen. Den Schweinedarm
auf die Tiille fadeln. Wurstmasse in den Darm pressen, dabei den Darm nicht zu fest fiillen.
Etwa 20 cm lange Wiirste abdrehen. Wasser in einem weiten Topf auf 80 Grad erhitzen. Olma
im heiBen Wasser (darf nicht kochen; am besten mit einem Thermometer kontrollieren!)

ca. 30 Minuten briihen. AnschlieBend herausnehmen und in kaltem Wasser abkiihlen lassen.



PFALZER BRATWURST
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ZUTATEN fiir ca. 14 Bratwiirste a ca. 150 g

3 EL schwarze Pfefferkdrner

2 EL Pimentkdrner

1 EL Wacholderbeeren

1 EL Kiimmelsamen

1 kg durchwachsene Schweineschulter

0,5 kg Rinderbauch oder -wade

0,5 kg Schweinenackenspeck

je ¥/2 Bund Petersilie, Majoran und Thymian

2 Knoblauchzehen

25 g Meersalz

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
200 g Zwiebelwiirfel, in 1 EL Ol angebraten

12 geriebene Muskatnuss

grober Schweinedarm 30/32 (ca. 20 Minuten in warmem Wasser eingeweicht)

ZUBEREITUNG

Pfeffer, Piment, Wacholder und Kiimmel in einer heiBen Pfanne anrésten und in einem Morser
fein zerstoBen. Schweineschulter, Rindfleisch und Schweinespeck in langliche Streifen
schneiden. Petersilien-, Majoran- und Thymianbldttchen abzupfen. Knoblauch abziehen. Das
vorbereitete Fleisch mit den zerstoBenen Gewiirzen, Krdutern, Salz, Knoblauch, Zitronenschale
und Zwiebel in einer Schiissel mischen. Mit Muskat wiirzen. Alle Zutaten gut miteinander
vermischen und anschlieBend durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Ein Viertel der
Wurstmasse nochmals durch den Fleischwolf drehen. Masse gut mit den Handen vermischen
und in eine Wurstmaschine fiillen, die mittlere Filltiille aufsetzen. Schweinedarm auf die

Tiille fadeln. Den Darm nicht zu fest fiillen und ca. 18 cm lange Wiirste formen.



