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Ahgefiillt und zugedreht
g0 kommt die Wurstin die Pelle

Sie mochten sich an der Herstellung von Wurst im Darm versuchen? Prima, hier
verrate ich lhnen in ganz einfachen Schritten, wie's gemacht wird. Die Wurstkliche

(st erdffnet, legen Sie los!

Von nun an dreht sich alles um die
Waurst. Zu zweit macht das Wursten
Ubrigens doppelt so viel SpaB3 — und
gelingt auch viel einfacher.

Das Beftillen von Kunstdarmen ge-
staltet sich flr den Laien leichter als
das Fullen von Naturdarmen. Dafur
benétigen Sie schon etwas Finger-
spitzengefiihl, sonst platzen Darm-
und Wursttraume. Sterildarme hin-
gegen dirfen Sie ordentlich stramm
fullen. Beim Abbinden ergeben sich
ahnliche Unterschiede: Naturdarme
sorgsam abdrehen, Kunstdarme rich-
tig fest abbinden.

Wenn Sie Ihr Werk vollbracht
haben, denken Sie daran: Bei Wurst
handelt es sich um Frischware, die
kihl gelagert und alsbald verbraucht
werden muss.
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«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.
Naturdarme nie gewaltsam
abbinden, der Bindfaden koénnte
das Gewebe durchtrennen.

1. Das Fleisch mit einem scharfen Messer von

Sehnen und Schwarten befreien, danach in
Stlcke schneiden.

2. Fleischstiicke in eine Schiissel oder Schale
fillen und Gewiirze sowie Kochsalz nach Re-
zept hinzugeben. Alles griindlich vermengen.



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

4. Mit der Wurstfullmaschine die Wurstmasse
nicht zu prall, aber auch nicht zu locker in
die Darme einflllen, weil sie noch abgedreht
werden missen.

5. Abdrehen zu Wirstchen: Den gefillten Darm in gleichméaBigen Abstanden mit Daumen und
Zeigefinger zusammendriicken, so dass sich die Finger berlihren. Dann zwei- bis dreimal nach
rechts drehen, beim néchsten Stiick nach links und so weiter.

Schritt fiir Schritt zur fertigen Wurst

6. Den Naturdarm mit einem doppelten Kno-
ten locker abbinden. Der Sterildarm wird
hingegen stramm verknotet. Um den Knoten
kraftig anziehen zu kénnen, binden Sie ein
Ende des Garnstlicks ans Tischbein und legen
die Schnur davon ausgehend gerade Uber den
Tisch. Nun nehmen Sie das Ende eines bereits
gefillten Darms mit links vom Fillhorn und
halten es gut zu. Ein langerer Zipfel macht es
Einsteigern Ubrigens leichter, keine Masse aus
der Pelle zu verlieren.

Das Wurstende auf den Anfang des ge-
spannten Bindfadens legen, dabei weiter zu-
drticken, und mit der rechten Hand einen Kno-
ten herumlegen. Diesen nun kréftig anziehen,
dann erst das Wurstende loslassen und einen
zusatzlichen zweiten Knoten dariiber binden.
Jetzt kénnen Sie den néachsten gefillten Darm
mit etwas Abstand auf denselben Bindfaden
legen und wie beschrieben fortfahren.

7. Durch das Abbinden der Ddarme entsteht
eine Wurstkette. Die Alternative: Einzelwdrst-
chen oder Paare.
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Thiiringer Rosthratwurst
Mitteldeutscher Grillklassiker

Zutaten:

2.000g frischer Schweinebauch
1.000g Kalbsnacken

55g Kochsalz, 6g weiBer Pfeffer
3g Muskatbliite, 1g Kardamom
3g gem. Kiimmel, 3g Majoran

Zubereitung:

Den Schweinebauch und den Kalbs-
nacken von Schwarten und Sehnen
befreien und in Stiicke schneiden.
Mit den Gewtrzen und dem Kochsalz
vermengen und durch die Sechs-
Millimeter-Scheibe des Fleischwolfes
geben. Die Wurstmasse anschlieBend
auf Bindung vermischen.

ca. 15 Meter Schweinedarme vom
Kaliber 26/28.

Mit der Wurstfillmaschine
0 oder dem Fleischwolf mit

Fullhérnchen nicht zu prall
bzw. locker in die gut gereinigten
und gewésserten Darme einfullen

und zu 100 Gramm schweren Wiirst-
chen abdrehen.

Im Wasserbad bei 65°C 20 Minuten
brithen. In handwarmem Wasser
abkihlen lassen und bis zum Grillen
im Kihlschrank aufbewahren.
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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 erhéltliche Sorten
kommen ohne Zuséatze aus, sogar
im preiswerten Segment. Achten
Sie beim Kauf nur darauf, dass
er keine Konservierungsstoffe
enthalt. Fr Senf bendtigen Sie
Senfsamen (250g), die Sie in
einer Muhle zu Mehl mahlen.
Mittelscharfer Senf entsteht aus
den weiBen Samenkérnern, mehr
Scharfe 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 Gewurzen Ihrer Wahl mit
dem Senfmehl vermengen. Ein bis
zwei Tage im Kihlschrank ziehen
lassen, fertig.







’ Zutaten:

1.500g Schweineschulter

1.500g frischer Schweinebauch

55g Kochsalz, 10g Currypulver

3 Tropfen Tabasco, 6g weiBBer Pfeffer
3g Ingwer

Info

Schnelle CurrysoBe

Selbst wenn
die Currywurst
bereits in der
Pfanne brutzelt,
ist noch Zeit
genug fir die
Herstellung
meiner schnellen CurrysoBe.
Dafir verriihren Sie guten Toma-
tenketchup mit hochwertigem
Currypulver. Achten Sie darauf,
dass es ausgewogene Anteile von
Kurkuma, Kardamom und Ca-
yennepfeffer enthalt. Uberwiegt
eines dieser Gewdirze, ist es aus
mit dem guten Geschmack. Noch
einen ordentlichen Schuss Cognac
hinzu und fertig ist die wiirzige
Beilage fur die Currywurst nach
Altmeister-Art.

Currywurst
Echt scharf!

Zubereitung:

Die Schweineschulter und den
Schweinebauch von Schwarten und
Sehnen befreien. Das Fleisch in
Stiicke schneiden, mit den Gewlrzen
und dem Kochsalz vermengen und
durch die Zwei-Millimeter-Scheibe
des Fleischwolfes drehen. Die Wurst-
masse anschlieBend auf Bindung
durchmischen.

ca. 15 Meter Schweinedarme vom
Kaliber 26/28.

Mit der Wurstfiillmaschine
o oder dem Fleischwolf mit

Fallhérnchen nicht zu prall
bzw. locker in die gut gereinigten
und gewasserten Darme einfillen

und zu 100 Gramm schweren Wiirst-
chen abdrehen.

Im Wasserbad bei 65°C 20 Minuten
brithen. In handwarmem Wasser
abkihlen lassen und im Kihlschrank
aufbewahren.
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