Rosthbratwurst

ThixvinaéY Bratwurst

Zutaten fiir ca. 14 Wiirste a 150 g

1 kg Hackfleisch, gemischt
1 kg Schweinehack

3 mittelgrofRe Zwiebeln
1ELOI

3 EL schwarze Pfefferkorner
2 EL Pimentkérner

1 EL Wacholderbeeren

3 EL Kimmelsamen

Je ¥ Bund Petersilie, Thymian und Majoran
% geriebene Muskatnuss

2 Knoblauchzehen

1ELSalz

Schweinedarm in Lake, Kaliber 30/32, abgespiilt
und mind. 20 Minuten in warmem Wasser
eingeweicht.

So wird’s gemacht

1. Zwiebelwiirfel in Ol braten. Pfefferkdrner,
Wacholderbeeren, Kiimmelsamen in einer
Pfanne anrésten und dann in einem Mérser
fein zerstoRRen. Petersilien-, Thymian- und
Majoranblatter abzupfen und fein hacken.

2. Zwiebeln, Gewlirze, Krauter, Salz und Muskat
zum Hackfleisch geben. Knoblauch pressen
und dazugeben. Alles griindlich miteinander
vermengen.

. Geeignete Fiilltiille auf den Wurstabfiiller auf-
setzen und den vorbereiteten Schweinedarm
auffadeln und zuknoten.

4 Den Darm nicht zu fest mit der Wurstmasse
fillen. Etwa 18 cm lange Wiirste abdrehen.

Zutaten fiir ca. 25 Wiirstea 80 g

2 kg Hackfleisch, gemischt

3 EL weilRe Pfefferkorner

3 EL Kimmelsamen

Je % Bund Petersilie und Majoran
% geriebene Muskatnuss

3 Knoblauchzehen

4TLSalz

Schweinedarm in Lake, Kaliber 26/28, abgespiilt
und mind. 20 Minuten in warmem Wasser
eingeweicht.

So wird’s gemacht

i. Pfefferkérner und Kimmelsamen in einer
Pfanne anrésten und dann in einem Mérser
fein zerstoRRen. Petersilien- und Majoran-
blatter abzupfen und fein hacken.

2. Pfeffer, Kimmel, Petersilie, Majoran, Salz und
Muskat zum Hackfleisch geben. Knoblauch
pressen und dazugeben. Alles griindlich mit-
einander vermengen.

3 Geeignete Fiilltiille auf den Wurstabfiiller auf-
setzen und den vorbereiteten Schweinedarm
auffadeln und zuknoten.

4 Den Darm nicht zu fest mit der Wurstmasse
fillen. Etwa 15 cm lange Wiirste abdrehen.

Zutaten fiir ca. 55 Wiirstea45 g

2 kg Lammhack

3 El Pimentkorner

3 El Kreuzkiimmel

2 El schwarze Pfefferkorner

2 EL Koriandersamen

25-30 g getrocknete mittelscharfe Chilischoten
3 Knoblauchzehen

1ELSalz

1 Bund frischer Korriander

Lammdarm in Lake, Kaliber 22/24, abgespiilt
und mind. 20 Minuten in warmem Wasser
eingeweicht.

So wird’s gemacht

1. Pimentkorner, Kreuzkimmel, Pfefferkorner,
Koriandersamen und Chili in einer Pfanne
anrosten und dann in einem Morser fein
zerstolRen. Korianderblatter abzupfen und
fein hacken.

2. Angerostete Gewiirze, Salz und Koriander
zum Hackfleisch geben. Knoblauch pressen
und dazugeben. Alles griindlich miteinander
vermengen.

2. Geeignete Fiilltiille auf den Wurstabfiiller
aufsetzen und den vorbereiteten Lammdarm
auffadeln und zuknoten.

4: Den Darm nicht zu fest mit der Wurstmasse

fillen. Etwa 15 cm lange Wiirstchen abdrehen.
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