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Die leckersten Rezepte zum 

Selbermachen und Genießen

Wilhelm BlatzheimGesunder 
Genuss 
für alle!

Über den Autor
Er ist «Mister 100% Wurst»: Wilhelm 
Blatzheim. Als Sohn einer Metzgerfa-
milie verbrachte er schon im Kinder-
wagen jeden Tag in der Fleisch- und 
Kolonialwarenhandlung der Eltern. 
Aufgewachsen zwischen Ölsardinen, 
Camembert und natürlich Wurst, 
folgte er früh dem Vorbild von Vater 
und Großvater. So schlachtete und 
zerlegte Wilhelm Blatzheim bereits 
mit 14 Jahren fachmännisch sein 
erstes Schwein. 

Nach der Metzgerlehre ließ sich der 
wissbegierige Voreifeler gleich noch 
zum Koch ausbilden. Und weil ein 
Wilhelm Blatzheim stets auch gern 
über den Tellerrand hinausblickt, war 
der studierte Betriebswirt viele Jahr-
zehnte als Foodhunter weltweit auf 
der Jagd nach neuen Gourmet-Erleb-
nissen, um die Gaumen anspruchsvol-
ler Feinschmecker zu verwöhnen. 

Nun hat sich der engagierte Alt-
meister ein neues Ziel gesetzt: Er will 
seine besten Tipps und Rezepte aus 
50 Jahren Wurst-Erfahrung mit allen 
teilen, die Freude am unverfälschten 
Geschmack haben!

Jetzt reinklicken:

Entdecken Sie puren 
Wurst-Genuss – mit 
diesem Buch!
Wurstliebhaber aufgepasst! Fleisch ist Ihr Gemüse und 

Selbstgemachtes schmeckt Ihnen am besten? Dann 

werfen Sie die Schürze über und legen Sie los. Für noch 

mehr Spaß genügt ein Griff zum Telefon. Laden Sie Ihre 

Freunde ein, und die Wurst-Party kann beginnen.

Dieser Ratgeber zeigt Ihnen, wie Sie gemeinsam zu 

Hause die leckersten Würste herstellen. Schnell und 

spielend leicht – da lässt das Fleischvergnügen 

nicht lange auf sich warten! Und das Tolls-

te: Sie bestimmen selbst, was in die Wurst 

kommt. Saftiges Fleisch und ausgewählte

Zutaten, sonst nichts. Für den urwüchsigen 

Genuss wie frisch vom Hausschlachter. Mmmh, das 

schmeckt … Also, bringen Sie Leben in die heimische 

Küche und entfachen Sie Ihre Wurst-Leidenschaft!

Zum Anbeißen Großer Rezeptteil mit unwiderstehlichen Fotos 

Verlockend vielseitig Von deftig-knackigen Würsten bis zu 

hauchfeinen Pasteten

Ganz natürlich Alles frei von Geschmacksverstärkern 

und Zusatzstoffen

Üppig aufgetischt In fröhlicher Runde schlemmen

Meisterhaft Die besten Tipps aus 50 Jahren Erfahrung – 

jetzt als Buch für Sie!

Jetzt
Freunde
werden!

www.facebook.com/100ProzentWurst
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Abgefüllt und zugedreht 
So kommt die Wurst in die Pelle

Von nun an dreht sich alles um die 
Wurst. Zu zweit macht das Wursten 
übrigens doppelt so viel Spaß – und 
gelingt auch viel einfacher. 

Das Befüllen von Kunstdärmen ge-
staltet sich für den Laien leichter als 
das Füllen von Naturdärmen. Dafür 
benötigen Sie schon etwas Finger-
spitzengefühl, sonst platzen Darm- 
und Wurstträume. Sterildärme hin-
gegen dürfen Sie ordentlich stramm 
füllen. Beim Abbinden ergeben sich 
ähnliche Unterschiede: Naturdärme 
sorgsam abdrehen, Kunstdärme rich-
tig fest abbinden. 

Wenn Sie Ihr Werk vollbracht 
haben, denken Sie daran: Bei Wurst 
handelt es sich um Frischware, die 
kühl gelagert und alsbald verbraucht 
werden muss. 

2. Fleischstücke in eine Schüssel oder Schale 
füllen und Gewürze sowie Kochsalz nach Re-
zept hinzugeben. Alles gründlich vermengen. 

1. Das Fleisch mit einem scharfen Messer von 
Sehnen und Schwarten befreien, danach in 
Stücke schneiden.

«Wurst case»? 

Mit diesen Tipps 
lassen sich 
Pannen beim 
Selberwursten  
von Anfang an 
ganz leicht 
vermeiden: 

•	 Der Zipfel der fertigen Wurst 
ist zu lang? Schneiden Sie 
ihn erst nach dem Erkalten 
ab, da sich der Darm hierbei 
noch etwas zusammenzieht. 
So verhindern Sie, dass der 
Wurstzipfel versehentlich in 
den Faden rutscht.

•	 Naturdärme nie gewaltsam 
abbinden, der Bindfaden könnte 
das Gewebe durchtrennen. 

Info

Sie möchten sich an der Herstellung von Wurst im Darm versuchen? Prima, hier 
verrate ich Ihnen in ganz einfachen Schritten, wie’s gemacht wird. Die Wurstküche 
ist eröffnet, legen Sie los! 



45

Schritt für Schritt zur fertigen Wurst

5. Abdrehen zu Würstchen: Den gefüllten Darm in gleichmäßigen Abständen mit Daumen und 
Zeigefinger zusammendrücken, so dass sich die Finger berühren. Dann zwei- bis dreimal nach  
rechts drehen, beim nächsten Stück nach links und so weiter.

3. Nun die passende Scheibe in den Fleisch-
wolf einsetzen und das Fleisch durchdrehen. 
Die Wurstmasse anschließend mit den Händen 
auf Bindung verkneten.

7. Durch das Abbinden der Därme entsteht 
eine Wurstkette. Die Alternative: Einzelwürst-
chen oder Paare.

6. Den Naturdarm mit einem doppelten Kno- 
ten locker abbinden. Der Sterildarm wird 
hingegen stramm verknotet. Um den Knoten 
kräftig anziehen zu können, binden Sie ein 
Ende des Garnstücks ans Tischbein und legen 
die Schnur davon ausgehend gerade über den 
Tisch. Nun nehmen Sie das Ende eines bereits 
gefüllten Darms mit links vom Füllhorn und 
halten es gut zu. Ein längerer Zipfel macht es 
Einsteigern übrigens leichter, keine Masse aus 
der Pelle zu verlieren. 

Das Wurstende auf den Anfang des ge-
spannten Bindfadens legen, dabei weiter zu-
drücken, und mit der rechten Hand einen Kno-
ten herumlegen. Diesen nun kräftig anziehen, 
dann erst das Wurstende loslassen und einen 
zusätzlichen zweiten Knoten darüber binden. 
Jetzt können Sie den nächsten gefüllten Darm 
mit etwas Abstand auf denselben Bindfaden 
legen und wie beschrieben fortfahren.

4. Mit der Wurstfüllmaschine die Wurstmasse 
nicht zu prall, aber auch nicht zu locker in 
die Därme einfüllen, weil sie noch abgedreht 
werden müssen.



Thüringer Rostbratwurst
Mitteldeutscher Grillklassiker
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ca. 15 Meter Schweinedärme vom 
Kaliber 26/28.

Mit der Wurstfüllmaschine 
oder dem Fleischwolf mit 
Füllhörnchen nicht zu prall 

bzw. locker in die gut gereinigten 
und gewässerten Därme einfüllen 
und zu 100 Gramm schweren Würst-
chen abdrehen.

Im Wasserbad bei 65°C 20 Minuten 
brühen. In handwarmem Wasser 
abkühlen lassen und bis zum Grillen 
im Kühlschrank aufbewahren.

Rot oder gelb?

Ketchup oder 
Senf, so lautet 
die Gretchen-
frage. Bevor-
zugen Sie den 
amerikanischen 
Tomatentraum? 

Guten Ketchup gibt es problemlos 
zu kaufen. Viele erhältliche Sorten 
kommen ohne Zusätze aus, sogar 
im preiswerten Segment. Achten 
Sie beim Kauf nur darauf, dass 
er keine Konservierungsstoffe 
enthält. Für Senf benötigen Sie 
Senfsamen  (250g), die Sie in 
einer Mühle zu Mehl mahlen. 
Mittelscharfer Senf entsteht aus 
den weißen Samenkörnern, mehr 
Schärfe enthalten die braunen. Da 
entscheidet Ihr Geschmack allein. 
Weinessig (5%) oder einfachen 
Essig (150g) mit Wasser (200g) 
aufkochen und samt Zucker oder 
Honig (100g), einer Prise Salz und 
ein paar Gewürzen Ihrer Wahl mit 
dem Senfmehl vermengen. Ein bis 
zwei Tage im Kühlschrank ziehen 
lassen, fertig. 

Mein Tipp
Zutaten:
2.000g frischer Schweinebauch
1.000g Kalbsnacken
55g Kochsalz, 6g weißer Pfeffer
3g Muskatblüte, 1g Kardamom
3g gem. Kümmel, 3g Majoran

Zubereitung:
Den Schweinebauch und den Kalbs-
nacken von Schwarten und Sehnen 
befreien und in Stücke schneiden. 
Mit den Gewürzen und dem Kochsalz 
vermengen und durch die Sechs-
Millimeter-Scheibe des Fleischwolfes 
geben. Die Wurstmasse anschließend 
auf Bindung vermischen. 
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Currywurst
Echt scharf!

Schnelle Currysoße

Selbst wenn 
die Currywurst 
bereits in der 
Pfanne brutzelt, 
ist noch Zeit 
genug für die 
Herstellung 

meiner schnellen Currysoße. 
Dafür verrühren Sie guten Toma-
tenketchup mit hochwertigem 
Currypulver. Achten Sie darauf, 
dass es ausgewogene Anteile von 
Kurkuma, Kardamom und Ca-
yennepfeffer enthält. Überwiegt 
eines dieser Gewürze, ist es aus 
mit dem guten Geschmack. Noch 
einen ordentlichen Schuss Cognac 
hinzu und fertig ist die würzige 
Beilage für die Currywurst nach 
Altmeister-Art.

Info

Zutaten:
1.500g Schweineschulter
1.500g frischer Schweinebauch
55g Kochsalz, 10g Currypulver
3 Tropfen Tabasco, 6g weißer Pfeffer
3g Ingwer

ca. 15 Meter Schweinedärme vom 
Kaliber 26/28.

Mit der Wurstfüllmaschine 
oder dem Fleischwolf mit 
Füllhörnchen nicht zu prall 

bzw. locker in die gut gereinigten 
und gewässerten Därme einfüllen 
und zu 100 Gramm schweren Würst-
chen abdrehen.

Im Wasserbad bei 65°C 20 Minuten 
brühen. In handwarmem Wasser 
abkühlen lassen und im Kühlschrank 
aufbewahren.

Zubereitung:
Die Schweineschulter und den 
Schweinebauch von Schwarten und 
Sehnen befreien. Das Fleisch in 
Stücke schneiden, mit den Gewürzen 
und dem Kochsalz vermengen und 
durch die Zwei-Millimeter-Scheibe 
des Fleischwolfes drehen. Die Wurst-
masse anschließend auf Bindung 
durchmischen.
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Rezepte – Grillwurst
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