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Einleitung

Ich begrüße dich herzlich zu einem Kochbuch der Superlative. Es ist ein echter Luxus seine Wurst selbst produzieren zu können. Immer mehr Menschen sind bereit die Herstellung selbst in die Hand zu nehmen und scheuen sich auch nicht vor der Anschaffung des Equipments. Es ist nicht nur pure Freude, zu sehen, was am Ende bei rauskommt, sondern gleichzeitig auch noch ein Gaumenschmaus. Vor allem der Gedanke, zu wissen, dass sich nur frische und gute Zutaten in der Wurst befinden macht das ganze Spektakel zu einem immer wieder neuen Erlebnis. Wer einmal eine qualitative Wurst gekostet hat, der wird nie wieder eine kaufen wollen.

Echte Wurstliebhaber kennen noch Omas Küche und ihren Wurstschrank: Fein aromatisch und ohne künstliche Zusatzstoffe. Damals wurde die Herstellung in den Wintermonaten betrieben, da es keiner Kühlgeräte bedurfte. Heute ist es in jeder Jahreszeit möglich.

Mit dieser Rezepte Sammlung wird jeder seine eigen Brüh,-Koch,- und Rohwürste zubereiten können. Anfänger wie auch Fortgeschrittene werden fündig werden und hochqualitative Würste essen dürfen. Selbstverständlich darf man auch seiner Kreativität den Lauf lassen und von den Zutaten etwas mehr oder auch weniger in die Wurst einarbeiten. Wer seine eigenen Variationen ausprobiert wird ein besseres Gefühl für die Herstellung und den Geschmack bekommen. Es können also so persönliche Favoriten entstehen, sie man immer wieder gerne kreiert.

Und nun, ran an die Wurst!


Welches Equipment benötigt man?

Wer seine eigene Wurst herstellen möchte der benötigt auch das richtige Equipment. Neben den traditionellen, teureren Sachen, gibt es auch günstige Alternativen, die man verwenden kann. Sie sind vor allem für Anfänger gut geeignet.


Küchenmaschine/Kutter:
 Für die feinen Bratwürste, Brät und Brühwürsten verwendet man am besten einen Kutter. Wem dies zu teuer ist, der kann auch einfach eine Küchenmaschine verwenden. Der Nachteil ist die Reinigung und ab 1 kg Fleischmaße muss man das Kuttern dann auf mehrere Gänge verteilen. Dies sollte einem klar sein, denn eine Küchenmaschine ist normalerweise nicht dafür gemacht. Ein Kutter kann bis zu 3 L Brät gleichzeitig Kuttern.


Fleischwolf:
 Es gibt verschiedene Fleischwolf Geräte auf dem Markt, die sich auch nach der zu produzierenden Wurstmenge unterscheiden. Einige sind gut für Anfänger und andere für Fortgeschrittene geeignet. Zum regelmäßigen Wursten reicht ein Fleischwolf mit 80 kg die Stunde aus. Sollen kleine Mengen verarbeitet werden oder erst einmal nur Probehalber eine Wurst hergestellt werden, so empfiehlt es sich ein handbetriebener Fleischwolf, da die Kosten geringer sind. Aber auch ein Küchenmaschinenaufsatz tut es. Beim Fleischwolf sollte man darauf achten, dass er aus Edelstahl ist und Power hat.


Därme:
 Därme gibt es wie Sand am Meer. Wer seine Koch,- und Brühwürste in Gläser abfüllt der kann mit folgendem Spektrum seine Roh,- und Bratwürste abdecken:

Schaafssaitling 20/22

Schweinedarm Kaliber 28/30


Wurstfüller:
 Auch hier wird Anfangs ein Aufsatz für den Fleischwolf ausreichen. Bei größeren Mengen lohnt sich dann ein spezieller Wurstfüller. Gut geeignet ist einer mit 5 L Edelstahl.


Pfannen/Töpfe:
 Am besten eignen sich Pfannen aus Edelstahl und Eisen. Je besser die Qualität der Töpfe und Pfannen ist, desto länger halten sie.


Messer:
 Um die Zutaten und das Fleisch klein zu bekommen, benötigt man scharfe Messer. Wer schon etwas Ältere zu Hause hat, der kann sie auch schärfen lassen.


Kleinigkeiten:
 Auch die kleinen Utensilien dürfen nicht fehlen. Hierzu zählen:


	Eine Feinwaage zum abwiegen von Gewürzen

	Ein Vakuumierer

	Elektrische Gewürzmühlen

	Ein Schneidebrett

	Ein Passiertuch und eine Kochschnur Abbinden und Lufttrocknen

	Eine Bratenspritze zum Nasspökeln

	Ein Küchenthermometer und ein Fleischthermometer




Gewürze und Salz:
 Salz und Gewürze werden als Geschmacksträger verwendet und dürfen in einer guten Wurst nicht fehlen. Gleichzeitig dienen sie auch als Konservierung. Pökelsalz enthält eine kleine Menge an Nitrit, dass dem Fleisch den rötlichen Glanz verleiht. Auch hier wird es vor allem für die Haltbarkeit verwendet.


Die Wurstarten

Einer der wichtigsten Zutaten ist das Fleisch. Am Beliebtesten sind Rind, Schwein, Geflügel und Wild. Selten wird auch Mal Kalb verwendet. Würste bestehen zu 95% aus einem Fleisch-Speck Gemisch. Das Fleisch setzt sich wie folgt zusammen:


	15-20% Protein

	4-45% Fett

	Wasser

	Organische Säuren und Vitamine

	Kohlenhydrate

	1% Mineralien



Theoretisch kann jede Art von Fleisch verwendet werden. Die meisten Würste haben ein Mager- Fett Verhältnis von 75% zu 25%. Damit die Wurst sein Aroma bekommt, muss man ihr Fett hinzufügen. Dies kann separat zugesetzt oder aus marmoriertem Schweinefleisch zugefügt werden.

Durch die Wurstherstellung kann man wundervoll die Fleischabfälle, die vom ganzen Tier stammen verwerten. Aber auch günstige Fleischstücke eignen sich gut. Die Qualität schwankt enorm und ist abhängig von der Fütterung des Tieres, von der Rasse, der Haltung und des Geschlechts. Diese Kriterien wirken sich entweder positiv oder negativ auf die Herstellung aus. Beim Kauf sollte daher unbedingt auf die Herkunft geachtet werden. Zu den guten Quellen zählen Dorf Höfe, Fleischer und Landwirte. Wenn die Herkunft des Fleisches unbekannt ist, sollte man lieber die Finger von lassen, denn dann leidet auch die Qualität der Wurst.

Nun zu den Wurstarten
. Alle Wurstsorten werden in vier große Gruppen eingeteilt: Kochwurst, Bratwurst, Brühwurst und Rohwurst. Jede Art lässt sich zu Hause selbst herstellen. Wir fokussieren uns jedoch auf die Brüh,- Koch,- und Rohwurst.


Rohwurst:
 Rohwürste kann man auch Dauerwürste nennen. Sie werden aus Speck und rohem Fleisch hergestellt und keiner Hitzebehandlung untergesetzt. Nach einem Reifungs,- und Trocknungsprozess werden sie dann Genussfertig. Die Rohwurst wird physikalischen und biochemischen Vorgängen ausgesetzt. Von allen Würsten ist diese am haltbarsten, da beim Reifen und Trocknen viel Wasser verloren und Pökelsalz verwendet wird. Auch werden die Rohwürste eher kalt geräuchert, was die Konservierung ermöglicht. Als Rohwurst zählt die Salami, alle Cervelat Sorten, Mett,- und Teewürste und getrockneter Schinken. Es gibt schnittfeste,- und streichfähige Sorten. Die Herstellung von Rohwurst ist am beschwerlichsten, da man bestimmtes Equipment und die richtige Umgebung braucht.



Brühwurst:
 Wie die Rohwürste auch, wird auch die Brühwurst aus rohem Fleisch hergestellt. Der Unterschied ist allerdings, dass man nach der Füllung Hitze einsetzt, wodurch die Eiweiße gerinnen. Die Wurst bekommt dann ihre Schnittfestigkeit. Zu den Brühwürsten zählen Bierschinken, Jagdwurst, Schinkenwurst, Fleischwurst, Knackwurst, Krakauer, Lyoner, Mortadella, Gelbwurst und Wienerle. Unterteilt werden sie außerdem in Sorten mit weißem,- und rotem Anschnitt. Die Würste mit rotem Anschnitt wurden mit Pökelsalz behandelt. Die mit dem weißen Anschnitt mit normalem Speisesalz.


Kochwurst:
 Die Kochwurst wird aus Muskelfleisch, Innereien und Fettgewebe hergestellt, oder aber auch aus teilweise vorgekochtem Material. Nach der Füllung werden sie in leicht kochendem Wasser gegart. Durch die Hitze bekommen die Würste ihre Bindung. Unerwünschte Bakterien werden nebenbei abgetötet. Zu den Kochwürsten zählen Sulzwürste, Leberwürste und die Blutwurst. Die Leberwurst verdankt ihre Bezeichnung dem vorhandenen Anteil an Leber. Überwiegend wird Schweine,- seltener,- Kalbs oder Rinderleber verwendet. Blutwürste bestehen aus einem hohen Anteil an Blut. Die Sulzwürste weisen Sülze auf. Kochwürste werden auch manchmal nach dem Brühvorgang für einige Tage im Kaltrauch geräuchert. Dadurch steigen die Haltbarkeit und der Geschmack verbessert sich. Die Maße muss dafür in rauchdurchlässige, poröse Wursthüllen gefüllt werden. Wenn nicht geräuchert werden soll, kann man auch in Sterillhüllen abfüllen, so halten die Würste dann auch ungeräuchert für einige Zeit im Kühlschrank.


Die Wurst Zubereitungsmöglichkeiten

Es gibt unterschiedliche Möglichkeiten seine Wurst herzustellen. Die gängigsten Methoden sind folgende:


Pökeln:
 Ohne Kühlung wird Fleisch schnell schlecht, daher muss es bestenfalls konserviert werden. Das Pökeln ist eine von mehreren Konservierungsmethoden. Grundsätzlich unterscheidet man zwischen zwei Pökelarten: Trockenpökeln und Nasspökeln. Eine Kombination von beiden ist auch möglich. Der Geschmack wird durch Kräuter und Gewürzen beeinflusst, die man zum Pökelsalz hinzugibt.


Räuchern:
 Das Räuchern ist eine der ältesten Konservierungsmethoden. Hierbei wird die Wurst in den Rauch gehängt, je nach Wunschkonsistenz kürzer oder länger. Es gibt spezielle Räucheröfen die man dafür verwendet. Diese kann man für den Heißrauch, Warmrauch und den Kaltrauch verwenden. Beim Heißrauch ist die Temperatur zwischen 60 und 120°C. Dies ist jedoch für die Herstellung von Wurst nicht relevant, da schon über 60°C das Eiweiß gerinnt und man somit eher garen als räuchern würde. Beim Warmrauch haben wir eine Temperatur von 30 bis 50°C. So können Brühwürste und sogar Grillwürste vor dem Grillen geräuchert werden. Der Kaltrauch beträgt eine Temperatur von 15 bis 20°C. Alle Rohwürste werden so geräuchert. Würde man die Temperatur höher ansetzen, so wäre das Fett geschmolzen und die Hüllen Poren würden verstopfen. Der Inhalt könnte dann verschimmeln da die Würste nicht mehr richtig atmen. Mit Kaltrauch kann man am besten konservieren.


Braten:
 Jeder weiß, wie man Fleisch brät. Wichtig zu wissen ist nur, dass die Haut leichte platzen kann, wenn sie zu fest gefüllt wurde, in kochendes Fett eingetaucht wird oder bei zu starker Hitze. Das hat keine Auswirkungen auf die Qualität. Vor dem Braten kann man die Wurst zur Vorbeugung einstechen.


Einkochen/Eindosen:
 Wer seine gemachten Würste nicht direkt verbrauchen möchte, der kann sie einkochen oder eindosen. Dafür werden rohes oder teilweise vorgekochtes Fleisch in Gläser oder in Dosen gefüllt und in kochendem Wasser gekocht. Die Hitze dringt nach und nach in die Wurst ein. Durch die Eiweißgerinnung wird die Wurstmaße schnittfest. Mikroorganismen werden durch die hohen Temperaturen abgetötet. Es sollten keine Fehler beim Sterilisieren vorkommen, da der Inhalt sonst leicht verderben kann.

Wurst kann man problemlos für drei Tage im Kühlschrank lagern. Wenn man beabsichtigt sie etwas später zu verwenden kann man sie einfrieren. Geräucherte, gekochte und halbgetrocknete Wurst kann 2 bis 3 Wochen im Kühlschrank liegen bleiben. Trockenwürste lassen sich bis zu 6 Monaten ohne jegliche Kühlung aufbewahren. Je länger sie gelagert werden, desto trockener werden sie.


Rohwürste-Streichwurst

Zwiebelmettwurst


Portionen:
 4

Zutaten:


	20 g Salz

	700 g mageren Schweinebauch

	2,5 g weißen Pfeffer

	300 g mageres Schweinefleisch

	9 g Zwiebelgranulat



Zubereitung:


	Den Bauch und das Fleisch gekühlt durch die 4,5 mm Scheibe wolfen.

	Dann wird alles in der Küchenmaschine oder Rührmaschine vermengt, bis eine Bindung eingesetzt hat.

	Nun das Brät mit einem Wurstfüller in Sterildärme abfüllen. Dabei beträgt das Gewicht, um die 200 bis 300 g.

	Die fertige Wurst kann man sofort genießen.




Mettwurst-Ungarische Art


Portionen:
 4

Zutaten:


	700 g mageres Schweinefleisch

	25 g Salz

	30 g Paprika edelsüß

	300 g Schweinebauch mit etwas Fleisch dran

	0,5 g Piment, gemahlen

	3 g Knoblauch

	5 g weißen Pfeffer



Zubereitung:


	Den Bauch und das Fleisch durch eine 3 mm Scheibe wolfen.

	Knoblauch abziehen, fein hacken und mit wolfen lassen.

	Dann alles kräftig mit einer Küchenmaschine oder Rührmaschine miteinander vermengen.

	Wenn eine leichte Bindung entsteht wird das Brät mithilfe eines Wurstfüllers in Därme gefüllt. Dann wird es langsam kalt geräuchert.




Grobe Mettwurst


Portionen:
 4

Zutaten:


	10 ml Rum

	300 g Scheinebauch mit etwas Fleisch dran

	23 g Salz

	700 g mageres Rindfleisch

	2,5 g weißen Pfeffer



Zubereitung:


	Den Bauch und das Fleisch durch eine 6mm Scheibe wolfen.

	Dann alles in einer Küchenmaschine miteinander vermengen.

	Wenn eine leichte Bindung entstanden ist, wird das Brät mit einem Wurstfüller in Mettwurstdärme abgefüllt. Dabei beträgt die Länge 25 bis 30 cm.

	Die Mettwürste dann für einen Tag zum Reifen aufhängen und anschließend kalt räuchern, bis sie hellrot werden.




Feine Mettwurst


Portionen:
 4

Zutaten:


	23 g Salz

	2 g weißer Pfeffer

	0,5 g Macis, gemahlen

	1000 g Schweinebauch mit viel Fleisch dran

	2 g Paprikapulver



Zubereitung:


	Den Schweinebauch noch angefroren durch eine 2mm Scheibe wolfen.

	Dann mit den restlichen Zutaten in einer Küchenmaschine vermengen.

	Wenn eine leichte Bindung entstanden ist, wird das Brät mit einem Wurstfüller in Därme gefüllt.

	Nun wird die Wurst für einen Tag zum Reifen aufgehängt und anschließend zwei mal kalt geräuchert. Die Länge beträgt dabei 20 bis 30 cm.




Mettenden luftgetrocknet


Portionen:
 20

Zutaten:


	1 kg Schweinenacken

	1 kg Schweinebauch

	0,50 g Knoblauchpulver

	12 g ganze Senfkörner

	42 g Pökelsalz

	Schweinedarm 28/30

	2 g Paprikapulver

	6 g weißer Pfeffer

	0,08 g Muskat

	2 g Piment

	0,04 g Nelkenpulver



Zubereitung:


	Fleisch in Stücke schneiden und für 30 Minuten gefrieren.

	Dann das Fleisch und den Bauch mit den Gewürzen vermischen und durch eine 4 mm Scheibe drehen.

	Den Darm vor Gebrauch für 20 Minuten in lauwarmes Wasser einweichen. Dann die Hülle befüllen und nach 15 Minuten abdrehen.

	Anschließend die Würste trocknen.




Feine Teewurst


Portionen:
 1

Zutaten:


	2 kg Rindfleisch

	5 kg mageres Schweinefleisch

	2 g Kardamom

	280 g Pökelsalz

	3 kg Speck

	5 g Paprikapulver

	1 kleine Flasche Rum

	20 g weißer Pfeffer

	20 g Puderzucker



Zubereitung:


	Speck und Fleisch durch eine 3 mm Scheibe wolfen.

	Dann mit den Gewürzen und dem Rum vermischen und nochmal wolfen.

	Nun das Fleisch in Räucherdärme füllen, bis Kaliber 45 mm und für 5 Tage bei 18 Grad reifen lassen.

	Am dritten und am fünften Tag, die Würste für 5 Stunden Kalträuchern.




Teewurst mit Ingwer


Portionen:
 6

Zutaten:


	250 g Schweineschulter

	2 g Ingwerpulver

	Wurstgarn

	1,5 kg magerer Schweinebauch

	2 g Rohrzucker

	250 g Rindfleisch

	45 g Salz

	6 g Paprikapulver edelsüß

	4 g weißer Pfeffer

	6 Räucherkunstdärme 45/20



Zubereitung:


	Das Fleisch von Sehnen befreien und in grobe Würfel schneiden. Dann für 1 Stunde gefrieren.

	Nun das gesamte Fleisch mit Gewürzen, Ingwer und Zucker wolfen. (Lochscheibe 2mm)

	Dann in die Küschenmaschine geben und für 5 Minuten mit dem Knethaken kneten lassen.

	Ein 26 mm Füllrohr am Fleischwolf befestigen, einen Kunstdarm aufziehen und mit dem Fleisch befüllen. Anschließend mit einem Wurstgarn binden und die Würste für einen Tag aufhängen.

	Bei Raumtemperatur trocknen lassen und dann für 4 Stunden bei 25°C kalträuchern.




Teewurst mit Röstzwiebeln


Portionen:
 8

Zutaten:


	100 g gekochter Schinken

	20 g Röstzwiebeln

	100 g Lachsschinken

	100 g Frischkäse



Zubereitung:


	Lachschinken und gekochten Schinken mit den Röstzwiebeln in einen Mixtopf geben und 15 Sekunden auf Turbo zerkleinern lassen.

	Nun Frischkäse zugeben und auf Stufe 5 die Maße für 30 Sekunden vermengen.

	Die Teewurst in eine Dose füllen und innerhalb 4 Tagen verbrauchen.




Rügenwalder Teewurst


Portionen:
 1

Zutaten:


	20 g grüne Pfefferkörner

	5 g Rauchsalz

	350 g Schweinebauch

	3 g weißer Pfeffer

	100 g mageres Rindfleisch

	4 g Zucker

	1 EL Pflanzenöl

	200 g Schnitzelfleisch

	20 g Pökelsalz

	½ g Macis

	50 ml Rum

	250 g Schweinegulasch

	1 TL Paprikapulver

	100 g Räucherspeck

	0,3 g Kardamom

	4 Därme, Kal 40/18

	250 g Schweinegulasch

	0,3 g gemahlene Selleriesamen



Zubereitung:


	Die Pfefferkörner eine Nacht im Rum einweichen lassen.

	Schnitzel,- und Rindfleisch würfeln und für 1 Stunde gefrieren lassen.

	Räucherspeck und 100 g Schweinebauch in den Kühlschrank stellen.

	Dann 250 g Schweinebauch klein schneiden und mit Gewürzen und dem Gulasch vermengen. Nun in einer 8 mm Scheibe das Fleisch wolfen, mit dem Bauch und Speck vermischen und ein zweites Mal wolfen.

	Fleisch und Öl in eine Schüssel geben und in der Küchenmaschine durchkneten lassen. Das grobe Fleisch zugeben und nochmals verkneten.

	Nun das Fleisch in Därme füllen und über die Nacht zum Trocknen aufhängen. Hinterher die Würste zweimal für 6 Stunden kalt räuchern.




Rohwürste-Schnittfest

Salami Wurst


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	300 g Speck mit Fleisch dran

	350 g mageres Schweinefleisch

	24 g Salz

	350 g mageres Rindfleisch

	3 g Zucker

	3 g schwarzer Pfeffer



Zubereitung:


	Fleischsorten von Knorpeln und Sehnen befreien.

	Fett und Fleisch für 1 Stunde gefrieren lassen und durch eine 3 mm Scheibe wolfen.

	Dann alle Zutaten in einer Küchenmaschine vermengen lassen.

	Das Brät in die Därme füllen.

	Die Salami muss nun reifen und kann hinterher geräuchert werden.




Rustikale Salami


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	20 ml Rum

	24 g Salz

	400 g Speck mit Fleisch dran

	4,5 g Knoblauch

	5 g schwarzen Pfeffer

	4 g weißen Pfeffer

	600 g mageres Rindfleisch



Zubereitung:


	Das angefrorene Fleisch und der Speck mit einer 8 mm Scheibe wolfen.

	Knoblauch hacken und mit wolfen lassen.

	Dann werden alle Zutaten mit der Küchenmaschine vermengt und anschließend in Därme gefüllt.

	Zum Naturreifen aufhängen hinterher kalt Räuchern.




Cervelatwurst


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	3 g Zucker

	400 g mageres Schweinefleisch

	15 ml Whisky

	3 g schwarzer Pfeffer

	300 g mageres Rindfleisch

	300 g Schweinebauch

	3 g geschroteter Pfeffer

	24 g Salz



Zubereitung:


	Fleisch von Sehnen und Knorpeln befreien und mit dem Fett durch eine 2 mm Scheibe wolfen.

	Dann mit den Gewürzen vermengen und nochmal wolfen.

	Nun alles in einer Küchenmaschine verkneten lassen und in Därme füllen.

	Die Wurst aufhängen und reifen lassen. Anschließend kalt räuchern.




Ungarische Salami


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	10 g Paprikapulver edelsüß

	750 g mageres Rindfleisch

	3 g Zucker

	24 g Salz

	250 g Schweinebauch mit Fleisch

	3 g scharfes Paprikapulver

	5 g schwarzen Pfeffer

	4 g Knoblauch



Zubereitung:


	Fleisch und Bauch angefroren durch eine 4,5 mm Scheibe wolfen.

	Knoblauch fein hacken und mit dem Fleisch wolfen.

	Dann alles mit Gewürzen vermengen und in einer Küchenmaschine durchkneten lassen.

	Das Brät in Därme füllen und zum Reifen aufhängen.

	Die Wurst hinterher nach Wunsch Räuchern.




Surfleisch-Schinken


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	1 TL Chiliflocken

	1 kg Surfleisch

	0,5 TL Koriander

	1 TL Salz und Pfeffer



Zubereitung:


	Das Fleisch wässern und antrocknen lassen.

	Dann die Gewürze vermengen und auf das Fleisch auftragen.

	Nun das Surfleisch in eine feine Damenstrumpfhose hineingeben und knoten. Das Fleisch muss nun für 3 Tage über der Heizung hängen.

	Anschließend muss das Fleisch dann für drei Wochen in einem kühlen Raum abhängen.




Luftgetrocknete Coppa


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	5 g gemahlene Wacholderbeeren

	35 g Pökelsalz

	1 g Zimt

	3 g Rohrzucker

	1 kg Schweinenacken, durchwaschen

	2,5 g Rosmarin

	3 g schwarzer Pfeffer

	1 g Knoblauchgranulat

	2,5 g Thymian

	Rinderbutte Kaliber 120 oder 140



Zubereitung:


	Gewürze miteinander vermengen.

	Das Fleisch mit der Mischung einreiben und einvakuumieren. Dann für 3 Wochen im Kühlschrank lagern lassen. Jeden zweiten Tag, dass Fleisch kneten.

	Nach drei Wochen, dass Fleisch herausnehmen und mit einem Küchenpapier abtupfen.

	Dann das Fleisch in die Rinderbutte geben und stramm binden. Mit einem Wursttupfer entstandene Blasen entfernen.

	Nun das Fleisch für 4 Monate an einem kühlen Ort aufhängen.




Schweinelachs, getrocknet


Portionen:
 1

Zutaten:


	Etwas Salz

	750 g Schweinelachs

	Etwas Pfeffer

	Etwas Zucker



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in eine Schüssel legen.

	Dann den Schweinelachs mit reichlich Zucker bedecken und für 2 Tage verschlossen im Kühlschrank lagern.

	Dann das Fleisch aus der Schüssel nehmen, abwaschen und etwas trocken tupfen. Nun das Fleisch mit Salz bedecken und erneut für 2 Tage kaltstellen.

	Schweinelachs abwaschen, trocken tupfen und dem Pfeffer einreiben.

	Danach in eine feine Strumpfhose stopfen und für 3 Wochen in einem kühlen Raum aufhängen.




Bauernsalami


Portionen:
 1

Zutaten:


	50 g Pökelsalz

	1400 g mageres Schweinefleisch

	2 cl Rum

	8 g Traubenzucker

	8 g weißen Pfeffer

	600 g Speck

	1 EL Senfkörner

	Hucky Darm

	1 EL Maggi



Zubereitung:


	Speck und Fleisch für zwei Stunden gefrieren lassen.

	Dann durch eine 2 mm Lochscheibe wolfen. Gewürze zugeben und für gute 5 Minuten vermengen.

	Nun die Maße in Därme füllen für 2 Wochen in einem kühlen Raum röten lassen. Hinterher die Salami dann eine Woche lang täglich kalt räuchern.




Landjäger


Portionen:
 18 Würste

Zutaten:


	1 kg Schweinenacken

	500 g Schweinerückenspeck

	2 g Kümmel

	500 g Rindfleisch, hohe Rippe

	5 m Schweinedarm 26/ 28

	3 g Koriander

	4 g gelbes Senfmehl

	3 g Traubenzucker

	40 g Nitritpökelsalz

	Starterkultur für schnittfeste Rohwurst



Zubereitung:


	Den Speck klein schneiden und für 2 Stunden kühlstellen. Hinterher 2 Stunden wässern.

	Rind,- und Schweinefleisch parieren und würfeln. Dann für 1 Stufe kaltstellen.

	Starterkultur nach Anleitung setzen. Das Fleisch mit den Gewürzen und der Starterkultur vermengen und durch eine 2 mm Lochscheibe wolfen. Pökelsalz unterheben und erneut wolfen.

	Nun ein 26 mm Füllrohr am Fleischwolf befestigen und die Wurst hineinpressen. Würste mit den Fingern abklemmen, dass Brät verdichten und immer zwischen den Würsten 2 cm Platz frei lassen.

	Die Wurstkette im Zickzack auf ein Brett legen und mit einem zweiten Brett belegen. Dann mit Schraubzwinger fixieren und für 6 Tage bei 4°C kühlen.

	Hinterher alles entfernen und für einen Tag trocknen lassen. Nun die Würste für 2 Tage 20°C räuchern und schließlich eine Woche reifen lassen.




Entenschinken


Portionen:
 4

Zutaten:


	5 Lauchzwiebeln

	Olivenöl

	2 Kartoffeln

	¼ L Gemüsebrühe

	Salz und Pfeffer

	1 Paprikaschote

	200 g Frischkäse mit Paprika

	1 Dose Linsen mit Suppengrün

	1 Zwiebel



Zubereitung:


	Zwiebel schälen, würfeln und in einem Topf mit Olivenöl anschwitzen. Kartoffeln schälen, würfeln und zugeben.

	Etwas Flüssigkeit aus der Linsendose zugießen und den Frischkäse unterheben.

	Linsen und Brühe hineingeben und aufkochen lassen.

	Paprika waschen, würfeln und unterheben.

	Wenn die Kartoffeln durch sind ist die Suppe fertig und kann serviert werden.





Luftgetrockneter Entenschinken




Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	½ TL Thymian

	30 g Nitritpökelsalz

	1 kg Entenbrust

	2 TL bunter Pfeffer, gemahlen

	10 g Hickory

	1 TL Wacholderbeeren



Zubereitung:


	Entenbrust parieren.

	Pfeffer und Wacholderbeeren im Mörser zermahlen.

	Den Thymian mit dem Pökelsalz vermischen und damit dann die Entenbrust einreiben. Dann für 2 Tage kaltstellen und mehrmals am Tag wenden.

	Nach den zwei Tagen die Brust herausholen, trockentupfen und mit einer Wurstkurdel in einen Kühlschrank bei 5°C für 14 Tage hängen lassen.

	Danach die Brust für ein paar Tage an einem kühlen Ort trocknen lassen.




Bresaola Schinken


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	 200 ml Rotwein

	1 kg Rinderhinterbein

	30 g Zucker

	5 g schwarze Pfefferkörner

	30 g Pökelsalz

	20 g Rosmarin



Zubereitung:


	Rindfleisch parieren.

	Wein zusammen mit dem Rind in ein Gefrierbeutel geben, Luft rauspressen und zuknoten. Dann eine Nacht im Gefrierfach lagern.

	Gewürze und Zucker miteinander vermischen.

	Das Fleisch nun herausnehmen, trockentupfen und mit den Gewürzen einreiben. Dann erneut in den Gefrierbeutel geben, zuknoten und im Gemüsefach für eine Woche pökeln lassen. Täglich den Beutel wenden und kneten.

	Nach 7 Tagen dann das Wasser aus dem Beutel leeren, Fleisch mit Wasser abspülen und für 2 Stunden wässern. Hinterher abtrocknen und mit einer Bratenschnur zusammenbinden.

	Bresaola an einem kühlen Ort trocknen lassen.




Luftgetrocknete Schweinelenden


Portionen:
 4

Zutaten:


	 50 g Pökelsalz

	1 Schweinelende

	10 g Rosmarin

	5 g schwarzen Pfeffer

	1 Blatt Gelatine



Zubereitung:


	Die Lende von Sehnen befreien und mit dem Pökelsalz einreiben. Dann in eine Schüssel legen und über die Nacht im Kühlschrank pökeln.

	Hinterher die Lende abspülen und für 2 Stunden wässern. Schließlich abtrocknen und für einen Tag aufhängen.

	Gelatine einweichen lassen und das Fleisch damit bepinseln. Nun die Gewürze vermischen und damit das Fleisch einreiben. Die Lende dann aufhängen und trocknen lassen. Nach 6 Tagen ist das Fleisch fertig.




Getrocknete Entenbrust mit Rosmarin


Portionen:
 1

Zutaten:


	 Etwas Meersalz, grob

	1 Entenbrust

	Rosmarin



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen und parieren.

	Dann mit dem Salz großzügig einreiben und in eine Schüssel mit Deckel legen. Diese für 12 Stunden kaltstellen.

	Dann die Entenbrust herausnehmen, abwaschen und trockentupfen. Nun die Brust in ein Baumwolltuch hineingeben und mit dem Rosmarin bestreuen. Das Tuch vollständig, um die Ente wickeln und für 2 Wochen im Gemüsefach trocknen.




Rohpolnische


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	Schweinedärme 30/32

	50 % mageres Rindfleisch

	2 g Rohrzucker

	50 % fetter Schweinebauch

	½ TL Knoblauchpulver

	20 g Nitritpökelsalz

	1,5 g Koriander, gemahlen

	5 g schwarzen Pfeffer



Zubereitung:


	Das Fleisch waschen und parieren. Dann würfeln und leicht anfrieren lassen.

	Gewürze vermengen und mit dem Fleisch verkneten. Dann durch eine 4mm Scheibe wolfen und mit der Hand gut verkneten.

	Die Därme auf die Wursthülle schieben und die Fleischmaße abfüllen. Würste in einer Länge von 15 bis 20 cm abdrehen und für drei Tage zum Trocknen hängen.

	Hinterher werden die Würste über Buchenholz geräuchert. Dabei geht man drei Räucher-Durchgänge durch, die 6 bis 10 Stunden dauern. Zwischen den Gängen wird immer ein Tag Pause eingelegt.




Schinken mit Nelken und Wacholder


Portionen:
 4 kg

Zutaten:


	 6 g Koriander

	4 kg Schinken mit Schwarte

	8,8 g Wacholderbeeren, gequetscht

	2,4 g Nelkenpulver

	180 g Pökelsalz

	8 g Knoblauch, geschnitten

	8 g schwarzer Pfeffer

	16 g Zucker

	6 zerkleinerte Lorbeerblätter



Zubereitung:


	Alle Gewürze samt dem Zucker miteinander vermischen.

	Schinken damit einreiben und in ein Gefrierbeutel geben. Dann für 3 Wochen in den Kühlschrank stellen und täglich wenden.

	Dann den Schinken abspülen und für 4 Tage ausbrennen lassen.

	Zum Schluss den Schinken 10-mal bei 20°C kalt Räuchern. Nach 4 bis 6 Wochen nach dem Räuchern darf man ihn dann anschneiden.




Brühwürste

Wiener Würstchen


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	2 ½ kg Speck

	1 kg Rindfleischmit Sehnenanteil

	2 kg Eis-Schnee

	2 g Pfeffer

	0,3 g Koriander

	3 ½ Schweinefleisch mit Sehnenanteil

	½ g Paprikapulver

	1 kg Schweinebacke

	½ Muskatblüte

	18 g Pökelsalz

	3 g Kutterhilfsmittel



Zubereitung:

1.   
 Das Fleisch mit den Gewürzen vermengen und wolfen.

2.   
 Dann ankuttern und schließlich das Kutterhilfsmittel zugeben. Nach drei Runden kuttern den Eisschnee zufügen und schneller kuttern.

3.   
 Die feine Maße mit einem Saitlingkaliber von 22/24 verarbeiten und für eine Stunde bei 60°C räuchern. Hinterher für 15 Minuten bei 70°C garen.


Wiener Würstchen mit weißem Pfeffer


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	200 mageres Rindfleisch

	19 g Salz

	250 g Schweinefleisch

	0,5 g Muskatblüte

	250 g Schweinebauch

	0,5 g Koriander

	150 g zerstoßendes Eis

	150 g Schweinebacke

	0,2 g Kardamom

	0,2 g getrockneten Ingwer

	2,2 g weißen Pfeffer

	3 g Zwiebelgranulat

	0,5 g Paprikapulver edelsüß



Zubereitung:


	Backen, Schweinebauch und Fleisch anfrieren lassen und durch eine 2 mm Scheibe wolfen. Dann mit den Gewürzen vermischen und mit dem Eis vermengen. Anschließend in die Küchenmaschine geben und für 15 Minuten mixen.

	Dann die Maße in die Därme füllen ( 1,5 bis 2 cm Durchmesser) und bei 20 cm abdrehen.

	Würste bei 70°C für 30 Minuten heißräuchern. Hinterher für 15 Minuten die Würste bei 75°C brühen und mit kaltem Wasser abschrecken.

	Wiener Würstchen trocknen lassen und genießen.





Mortadella




Portionen:
 4

Zutaten:


	20 Salz

	5 g Zucker

	1,2 g mageres Schweinefleisch

	4 Naturfaserdärme

	240 g Pökelsalz

	300 g mageres Rindfleisch

	2 g Muskat

	500 g grünen Speck

	6 g weißen Pfeffer

	30 g Pistazien

	1 g Piment



Zubereitung:


	Rindfleisch und Schweinefleisch parieren, würfeln und für 15 Minuten in eiskaltes Wasser legen. Dann das Fleisch mit dem Pökelsalz einreiben und für 12 Stunden an einem kühlen Ort pökeln lassen.

	Därme in lauwarmes Wasser geben und für 2 Stunden ruhen lassen. Währenddessen mehrfach spülen. Dann in Würfel schneiden und für 1 Stunde frieren lassen. Die beweglichen Fleischwolfteile in den Kühlschrank stellen.

	Pistazien hacken.

	Nun das gepökelte Fleisch durch eine 2 mm Lochscheibe geben. Hinterher in die Küchenmaschine füllen und für 10 Minuten kneten lassen. Nach und nach die Pistazien, die Gewürze und den Zucker zugeben.

	Die Därme trocknen und auf einer Seite mit einem Wurstgarn zubinden. Die Fleischmaße mithilfe eines Trichters in die Därme füllen und das andere Ende zubinden.

	Die Würste zum Schluss für 1 Stunde und 20 Minuten bei 80°C brühen.




Debreziner Würstel


Portionen:
 4 kg

Zutaten:


	1000 g Rindfleisch

	2500 g Schweinefleisch

	16 g bunten Pfeffer

	8 g Chilipulver

	100 g Pökelsalz

	8 g italienische Tomatenflocken

	16 g Paprikapulver edelsüß

	Majoran

	4 g Kümmel

	8 g Knoblauchgranulat

	Thymian

	8 g Piment

	500 g Eiswasser

	2 g Muskatblüte

	Schweinedarm Kaliber 28/ 30



Zubereitung:


	Das Fleisch parieren und würfeln. Dann mit den Gewürzen vermengen und über die Nacht kaltstellen.

	Nun das Fleisch mit dem Eis durch eine 4 mm Scheibe wolfen.

	Das Brät mit einem Wurstfüller in die Därme füllen und auf 15 cm abdrehen.

	Dann für einen Tag bei 18°C umröten und trocknen lassen.

	Würste zweimal im Abstand von 6 bis 8 Stunden für 25 Minuten in Salzwasser brühen lassen.




Pikante Debreziner


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	81 g Pökelsalz

	½ kg Eis

	3 g Majoran

	1 kg Schweinebauch

	6 Knoblauchzehen

	13 g Pfeffer

	1 kg Schweineschulter

	1 kg Rindfleisch

	18 g Paprikapulver edelsüß

	1 ½ g Ingwerpulver

	45 g Paprika rosenscharf

	12 g Kutterhilfsmittel

	12 g Zucker

	10 g Kümmelpulver



Zubereitung:


	Fleisch mit Gewürzen vermengen, grob wolfen und mit Eis fein cuttern.

	Dann das Brät mit einem Wurstfüller in Saitlinge mit dem Kaliber 24 bis 26 befüllen und für ein Tag umröten lassen.

	Nun die Würste für eine Stunde bei 40°C räuchern und dann für 15 Minuten bei 75°C brühen.

	Am Ende einmal kalt abduschen und fertig.




Bratwurst


Portionen:
 24

Zutaten:


	2 Knoblauchzehen

	1 kg mageres Schweinefleisch

	2 g Piment

	35 g Salz

	4 g gerebelter Majoran

	1 kg fetter Schweinebauch

	2 g Koriander

	4 g schwarzer Pfeffer

	5 m Schweinedarm 26/28



Zubereitung:


	Schweinedarm für 2 Stunden in lauwarmes Wasser geben und währenddessen mehrfach spülen. Beide Fleischarten parieren und würfeln. Dabei die Schweineschulter für 30 Minuten kühlstellen und den Bauch für 30 Minuten tiefkühlen lassen.

	Das Fleisch hinterher mit Salz vermengen und durch eine 8 mm Lochscheibe geben. Dann mit dem Knoblauch und den Gewürzen verkneten.

	Ein 26 mm Füllrohr am Fleischwolf befestigen und den Darm aufziehen. Dann die Fleischmaße abfüllen und die Würste bei 15 cm abdrehen.

	Mit einem Wurstgarn zubinden und für 2 Stunden ruhen lassen.




Krakauer


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	0,5 g Macis

	2 g Pfeffer

	400 g mageres Rindfleisch

	0,5 g Ingwer

	600 g Schweinebauch

	100 g crushed Eis

	4 g gelbe Senfkörner

	20 g Pökelsalz

	3 g Kutterhilfsmittel

	1,5 g Knoblauchpulver

	Schweinedärme Kaliber 36/38



Zubereitung:


	Das Fleisch parieren, würfeln und auf zwei Schüsseln aufteilen. (Verhältnis 1/3 und 2/3)

	Dann das Fleisch mit den Gewürzen vermengen und für 1 Stunde im Gefrierfach stehen lassen. Hinterher 1/3 der Fleischmaße durch eine grobe Lochscheibe wolfen und die andere Hälfte durch eine feine Lochscheibe wolfen.

	Die 2/3 Fleischmaße in eine Küchenmaschine geben und mixen. Ab und an etwas Eis zugeben.

	Die gewolfte Maße kommt dann mit den Senfkörnern zum Brät dazu und wird vermengt.

	Maße in Därme füllen und für 1 Stunde in den Ofen zum Trocknen aufhängen.

	Zum Schluss die Würste für 45 Minuten bei 70°C Heißräuchern. Nach dem Räuchern werden die Krakauer für 15 Minuten bei 80°C gebrüht.




Bockwurst


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	½ g Ingwerpulver

	300 g Schweinebacke

	21 g Pökelsalz

	1 g Zitronenschalen Pulver

	2 g Paprikapulver, rosenscharf

	200 g Eis

	500 g Rindfleisch

	1 g Sellerie Pulver

	3 g schwarzen Pfeffer

	1 g Muskat

	5 g Kutterhilfsmittel

	Darm Saitlinge Kaliber 24/26

	1 g Ascorbinsäure

	2 g Knoblauch Pulver

	1 g Glutamat



Zubereitung:


	Fleisch parieren, würfeln, mit dem Pökelsalz einreiben und für 2 Tage pökeln lassen.

	Dann mit den restlichen Zutaten mischen, außer dem Kutterhilfsmittel und dem Eis, und durch eine 4,5er Scheibe wolfen. Hinterher Eis und Kutterhilfsmittel zugeben und auf 12°C kuttern.

	Die Fleischmaße in die Därme füllen und direkt bei 50°C für 1 Stunde räuchern.

	Zum Schluss mit 70°C pro mm Durchmesser brühen und dann kalt abduschen.




Lyoner


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	200 g mageres Rindfleisch

	0,5 g Kardamom

	230 g Eiswasser

	270 g Schweineschulter

	0,5 g Paprika edelsüß

	300 g Rückenspeck

	0,3 g Ingwer, gemahlen

	16 g Pökelsalz

	0,5 g Koriander

	3 g weißer Pfeffer

	Kunstdarm Kaliber 55

	1 g Muskatblüte

	Kutterhilfsmittel

	2 g Traubenzucker

	1 g Ascorbinsäure



Zubereitung:


	Fleisch durch eine 3 mm Scheibe wolfen und schließlich anfrieren lassen.

	Dann Salzwasser für das Brühen vorbereiten. Der Salzgehalt sollte der einer Suppe entsprechen und die Temperatur bei 75°C liegen.

	Nun die Schulter mit dem Hack zusammen mit Pökelsalz vermengen und kuttern. Nach der ersten Runde, dass Kutterhilfsmittel zugeben und anschließend die Hälfte vom Eis.

	Wenn die Maße eine klebrige Konsistenz annimmt, kommen Eis und Rückenspeck dazu. Nach ein paar Runden kommen alle anderen Zutaten hinzu und werden bis 12°C gekuttert.

	Das Brät nun in Därme füllen und für eine Stunde bei 75°C brühen.

	Hinterher die Würste kalt abwaschen.




Lyoner mit Zwiebel


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	10 g gehackte Zwiebel

	300 g Speck

	200 g mageres Rindfleisch

	200 g Eis

	0,5 g Kardamom

	300 g Schweineschulter

	0,5 g Macis

	3 g Kutterhilfsmittel

	0,5 g gemahlener Ingwer

	2 g weißer Pfeffer

	19 g Pökelsalz

	0,5 g Koriander

	1 g Paprikapulver, edelsüß



Zubereitung:


	Speck und Fleisch würfeln und mit Gewürzen vermengen. Dann für 30 Minuten anfrieren lassen.

	Schließlich das Fleisch durch die kleinste Lochscheibe 2x durchlaufen lassen.

	Nun das Fleisch mit dem Kutterhilfsmittel in eine Küchenmaschine geben und mit dem Eis zerkleinern lassen.

	Das Brät in Kunstdärme füllen und die Enden zuknoten.

	Lyoner für 1 Stunde in 80°C heißem Wasser garen lassen.




Münchner Weißwurst


Portionen:
 20 Stück

Zutaten:


	650 g Schweinerückenspeck, fettig

	35 g Salz

	850 g Kalbsschulter

	1 Bund Petersilie

	5 m Schweinedarm 26/28

	6 g weißer Pfeffer

	2 g gemahlene Senfkörner

	500 g Eisschnee

	2 g Muskatblüte, gemahlen



Zubereitung:


	Darm für 2 Stunden in einer Schüssel mit lauwarmem Wasser einweichen lassen. Währenddessen mehrmals spülen. Speck und Fleisch parieren und klein schneiden. Dann durch eine 3 mm Lochscheibe geben und für eine Stunde frieren lassen.

	Petersilie hacken.

	Fleisch mit Eis, und Salz vermengen und durch eine 2 mm Lochscheibe geben. Dann in die Küchenmaschine füllen und für 10 Minuten mit dem Knethaken verkneten lassen. Senfkörner, Muskatblüte und Pfeffer nach und nach zugeben.

	Ein 26 mm Füllrohr am Fleischwolf befestigen und schließlich den Darm aufziehen. Nun das Fleisch in die Därme füllen und bei 12 cm abdrehen.

	Dann in heißem Wasser die Würste für 25 Minuten bei 75°C brühen lassen. Hinterher mit kaltem Wasser abwaschen.




Leberkäse


Portionen:
 4

Zutaten:


	22 g Pökelsalz

	500 g Schweineschulter

	1 Zwiebel

	500 g Schweinebauch

	200 g Eiswürfel

	3 g Pfeffer, schwarz

	0,5 g Ingwer gemahlen

	0,5 g Majoran

	0,5 g Muskatnuss

	0,5 Thymian



Zubereitung:


	Fleisch noch gekühlt in Stücke schneiden und mit dem Pökelsalz bestreuen. Dann zusammen mit der Zwiebel wolfen.

	Dann das Fleisch in einen Mixer geben und glattrühren. Das Eis langsam zugeben.

	Gewürze vermischen und zum Brät geben. Das Brät nun kaltstellen.

	Den Backofen auf 180°C vorheizen. Dann eine Kastenform mit etwas Butter einfetten und das Brät hineingeben. Das Brät oben glattstreichen und Rautenformen hineinschneiden. Dann für 75 Minuten backen lassen.




Burenwurst


Portionen:
 1

Zutaten:


	2 EL weißer Pfeffer

	0,5 g Knoblauchzehen, gerieben

	0,8 kg mageres Rindfleisch

	50 g Pökelsalz

	0,8 kg mageres Schweinefleisch

	1 TL Senfkörner

	0,4 kg Speck

	1 TL Majoran

	1 TL Muskatblüte

	1 TL Muskatgewürz



Zubereitung:


	Rindfleisch durch eine 4,5 mm und Schweinefleisch durch 88 mm wolfen.

	Dann Gewürze und Pökelsalz zugeben und vermengen.

	Nach 5 Minuten das Fleisch in Därme füllen und bei 200 mm abdrehen. Nun die Würste für 1 Stunde selchen und hinterher für 30 Minuten bei 75°C brühen lassen.




Jagdwurst


Portionen:
 5 Stück

Zutaten:


	500 g mageres Schweinefleisch

	35 g Salz

	1 kg Schweinebauch

	4 g Koriander

	5 g Zucker

	4 g Muskatblüte

	500 g Rindfleisch

	2 g Piment

	3 g Paprikapulver edelsüß

	5 g gelbe Senfkörner

	1 g Ingwerpulver

	4 g weißer Pfeffer

	2 m Naturfaserdarm 80/85

	20 g gehackte Pistazien



Zubereitung:


	Eine Schüssel mit lauwarmem Wasser füllen und darin den Darm für 2 Stunden einweichen. Das restliche Fleisch parieren und würfeln.

	Rind und Schweineschulter dann mit der Hälfte des Salzes vermengen und in den Kühlschrank stellen. Den Schweinebauch mit dem restlichen Salz bestreuen und durch eine 2 mm Lochscheibe wolfen.

	Schulter und Rind durch eine 8 mm Scheibe wolfen und schließlich mit dem Schweinebauch vermengen. Dann in eine Küchenmaschine geben und für 10 Minuten kneten lassen. Gemahlene Gewürze und Zucker vermischen und unter die Fleischmaße heben. Pistazien ebenfalls unterheben.

	Darm in 5 Stücke schneiden und jede Wurst auf einer Seite zubinden. Dann ein Füllrohr (26 mm) an dem Fleischwolf befestigen, Darm aufziehen und befüllen. Schließlich mit einem Garn zubinden.

	Die Würste dann aufkochen lassen, Hitze reduzieren und anschließend für 1 Stunde und 30 Minuten bei 95°C brühen lassen. Zum Schluss in Eiswasser kühlen und für 24 Stunden ruhen lassen.




Käsekrainer


Portionen:
 1 kg

Zutaten:


	3 g Piment

	220 g Gouda Käse

	60 ml Milch

	520 g Schweinebauch

	2 g Muskat

	1 Knoblauchzehe

	22 g Pökelsalz

	3 g weißer Pfeffer

	260 g Rindfleisch

	5 g Senfkörner

	4 g Zucker

	2 g Muskat



Zubereitung:


	Fleisch klein schneiden und mit dem Pökelsalz vermischen. Für eine Nacht in den Kühlschrank stellen und pökeln lassen.

	Dann das Fleisch durch eine 3 mm Scheibe wolfen. Den Käse würfeln und den Knoblauch pressen. Beides dann mit den Gewürzen und der Milch zum Fleisch geben und vermengen.

	Brät in Saitlinge füllen und bei 20 cm abdrehen. Anschließend aufhängen und für 2 Stunden trocknen lassen.

	Räucherofen auf 60°C stellen und die Würste räuchern.

	Brühwasser mit Salz bei 75°C vorbereiten. Nach dem Räuchern die Würste brühen und mit kaltem Wasser abschrecken.




Bierwurst


Portionen:
 1

Zutaten:


	2 g Ascorbinsäure

	1 g Muskat

	300 g Speck

	100 g Minrealwasser

	18 g Pökelsalz

	6 g Kutterhilfsmittel

	3 g Pfeffer

	10 g Senfkörner

	400 g Rindfleisch

	1 g Korianderpulver

	300 g Rückenspeck

	0,8 g Knoblauchpulver

	300 g Schweinefleisch



Zubereitung:


	Fleisch klein schneiden und mit den restlichen Zutaten vermengen. Dann anfrieren lassen und durch eine 8 mm getrennt voneinander wolfen.

	Rindfleisch mit Eisschnee kuttern. Dann das gemahlene, restliche Fleisch mit kuttern lassen.

	Maße in 90er Sterildärme abfüllen.

	Hinterher für 120 Minuten bei 80°C brühen lassen.




Bierschinken


Portionen:
 6 Würste

Zutaten:


	2 g schwarzen Pfeffer

	1,4 g mageres Schweinefleisch

	4 g Zucker

	2,5 m Naturfaserdarm 40/45

	300 ml Gemüsebrühe

	20 g Pökelsalz

	20 g Salz

	2 g Muskat, gerieben

	1 g Ingwerpulver

	1 Knoblauchzehe

	200 g mageres Rindfleisch

	2 g Koriander

	400 g fetter Schweinebauch



Zubereitung:


	500 g Schweinefleisch würfeln, mit Pökelsalz vermengen und für 8 Stunden kühlen. Das restliche magere Fleisch, Rind und Schweinebauch parieren, würfeln und kühlen. Den Darm für 2 Stunden in lauwarmem Wasser einweichen.

	Knoblauch pressen und mit dem noch ungepökelten Fleisch zweimal durch eine 2 mm Lochscheib wolfen. Das schon gepökelte Fleisch trocken tupfen und mit Zucker, Brät, Ingwer, Koriander, Pfeffer und Muskat vermischen.

	Darm in 6 Stücke teilen und an jedem Ende zubinden.

	Die Fleischmaße mit einem Trichter in die Därme füllen und zubinden.

	Dann für 45 Minuten bei 80°C brühen lassen und anschließend mit kaltem Wasser abschrecken. Hinterher noch abtrocknen und für 24 Stunden ruhen lassen.




Kochwürste

Thüringer Rotwurst


Portionen:
 1

Zutaten:


	200 g Speck

	400 g mageren Kamm

	20 g Pökelsalz

	2 g Majoran

	200 g Schweineschwarte

	½ g Zimt

	200 g Blut

	1 g Kümmelpulver

	1 g Glutamat

	1 g Piment

	20 g Zwiebel

	2 g schwarzen Pfeffer



Zubereitung:


	Magerfleisch würfeln und für 12 Stunden pökeln lassen. Schwarten für 35 Minuten kochen lassen und durch eine 2 mm Scheibe, zusammen mit der Zwiebel wolfen.

	Speck würfeln und mit dem Magerfleisch für 5 Minuten kochen und zur Schwarte dazugeben.

	Blut auf 30°C aufwärmen und ebenfalls zum Fleisch geben. Dann alle Zutaten gut miteinander vermengen.

	Die Maße in Butten abfüllen und 85°C brühen lassen. Hinterher abkühlen und über die Nacht räuchern.




Blutwurst


Portionen:
 5

Zutaten:


	1 TL Salz

	4 L Schweineblut

	2 g Piment

	½ g grüner Speck

	1 g schwarzer Pfeffer

	375 g Zwiebel

	1 kg Schweinefleisch

	1 g Majoran

	1 L Brühe



Zubereitung:


	Das Blut mit etwas Salz vermischen.

	Fleisch mit Speck im Wasser vorkochen und dabei den halbweichen abgezogenen Speck würfeln. Dann das Fleisch, die Schwarte und den gedämpften Zwiebeln wolfen.

	Brühe aufkochen und die Speckwürfel darin aufkochen lassen. Hinterher die Würfel mit den Gewürzen und dem Blut hinzufügen.

	Fleisch kräftig vermischen und die dickflüssige Maße abfüllen.




Grützwurst


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 L instant Brühe

	200 g gewürfelte Zwiebeln

	200 g grünen Speck

	1 TL Majoran

	500 g Graupen, Grütze

	1 TL schwarzen Pfeffer

	200 g gewürfelten Schweinebauch

	Etwas Salz

	1 TL Bohnenkraut

	1 TL weißen Pfeffer

	1 Tasse Blut



Zubereitung:


	Brühe und Grütze für 40 Minuten kochen.

	Bauchfleisch und Speck auslassen und darin dann die Zwiebeln dünsten.

	Die fertige Grütze mit Bauchfleisch, Zwiebeln, Gewürzen und Speck vermengen.

	Dann mit etwas Salz abschmecken, abkühlen lassen und das Blut hinzugeben.

	Die Maße nun in eine feuerfeste Form geben und für 30 Minuten bei 200°C backen.

	Wurst in Naturdärme (Kaliber 30) füllen und für eine Stunde bei 80°C brühen lassen.




Sauerfleisch/Sülze


Portionen:
 4

Zutaten:


	1 Zwiebel

	1 Pck. Gelatine

	125 ml Essig

	1 Lorbeerblatt

	1 L gesalzenes Wasser

	1 Pck. Suppengrün TK

	3 Pfefferkörner

	500 g Schweineschulter



Zubereitung:


	1 L Salzwasser aufkochen und darin das Schweinefleisch kochen lassen.

	Suppengrün, gehackte Zwiebel, Pfefferkörner und Lorbeerblatt zugeben und für 1,5 Stunden garkochen.

	Dann das Fleisch abkühlen lassen und würfeln. Brühe sieben und davon 375 ml abmessen. Salz, Zucker und Essig zugeben.

	Gelatine mit 5 EL kaltem Wasser verrühren und für 10 Minuten quellen lassen.

	Brühe aufkoche, von der Herdplatte ziehen und darin die Gelatine geben. Wenn sie aufgelöst ist kommen die Speckwürfel hinein.

	Fleisch mit Flüssigkeit in Tassen oder in Förmchen füllen und in den Kühlschrank stellen, bis es erstarrt.

	Die fertige Sülze vom Rand lösen und auf eine Platte stürzen.




Presswurst


Portionen:
 4

Zutaten:


	12 Blätter Gelatine

	1 kg Schweinestelze

	1 kg Schweineschwarte

	5 L Fleischbrühe

	1 kg Wurzelgemüse



Zubereitung:


	Gemüse und Schwarte für 3 Stunden in einem Topf köcheln lassen. Dann das Fleisch herausnehmen und abkühlen lassen.

	Fleisch würfeln und die Brühe etwas würzen und aufkochen.

	Gelatine in Wasser einweichen lassen und unterrühren. Wenn sie sich aufgelöst hat, dass Fleisch zugeben.

	Nun kommt alles in eine Schüssel und wird über Nacht kühl gestellt.

	Wenn sich das Fleisch vom Rand ablöst, kann es aufgeschnitten werden.




Presskopf


Portionen:
 1

Zutaten:


	350 g Brühe

	250 g gekochte Schweineschulter

	20 g Pökelsalz

	300 g gekochten Schweinekopf

	2g Muskat

	3 g Koriander

	100 g gekochte und gepökelte Schweinezunge

	50 g Essig (5% Säure)

	1,2 g Knoblauchpulver

	52 g Aspik Pulver, 200 Bloom

	2 g Ascorbinsäure

	4 g weißen Pfeffer

	1 g Kümmelpulver



Zubereitung:


	Eine Lösung aus 100 g Pökelsalz und 1 Liter Wasser herstellen und die Zunge darin 5 Tage pökeln. Dann für 60 Minuten kochen lassen und würfeln. Köpfe für 2 Stunden kochen lassen und ebenfalls würfeln. Schulterfleisch mitkochen und in 2 cm Würfel schneiden.

	Für die Aspiklösung: Heiße Kesselbrühe mit den restlichen Zutaten und dem Essig vermengen und über die Fleischwürfel gießen. Alles gut vermischen.

	Die Maße kommt dann in Schweinemägen hinein oder in 90er Sterildärme. Mägen werden dann mit 85° pro/mm Durchmesser für 1 Minute lang gegart.




Corned Beef


Portionen:
 4

Zutaten:


	25 g Pökelsalz

	1 Knollensellerie

	Etwas Muskat

	1 kg Rindfleisch

	¼ L Gemüsebrühe

	2 Stangen Porree

	2 Pck. Gelatine

	Etwas Wasser

	1 Zwiebel

	250 g Speckschwarte

	Etwas Salz und Pfeffer



Zubereitung:


	Rind in Streifen schneiden. Dann mit dem Pökelsalz bestreuen, in eine Schüssel geben und mit Wasser bedecken.

	Gemüse zerkleinern und zugeben. Dann alles für 2 Stunden bei kleiner Hitze kochen lassen.

	Fleisch rausnehmen und durch eine mittel große Scheibe wolfen. Schwarten parallel 30 Minuten kochen lassen und separat wolfen. Hinterher nochmal durch eine feine Scheibe wolfen.

	Gelatine mit Gemüse quellen lassen und anschließend in heißer Brühe auflösen.

	Schwarte und Fleisch zugeben und mit Gewürzen vermengen.

	Dann das Fleisch in Gläser füllen und bei 98°C für 1 Stunde einkochen lassen.




Schwartenmagen


Portionen:
 1

Zutaten:


	2 kg Schweinebauch

	36 g Koriander

	4 kg Schweinekopf Fleisch

	276 g Pökelsalz

	1,6 kg Schweineschwarte

	24 g Muskat

	2,4 L Fleischbrühe

	2 kg Schweineschulter

	60 g Pfeffer

	12 Knoblauchzehen, gehackt



Zubereitung:


	Fleisch kochen. Mageres Fleisch grob würfeln und fettes Fleisch klein schneiden.

	Schwarten weichkochen lassen und durch eine 2 mm Scheibe wolfen.

	Gewürze und Schwarte in die heiße Brühe geben und mit dem Fleisch vermengen.

	Die Maße dann in Kunstdärme füllen und bei 82°C heißem Wasser sieden lassen.




Leberwurst


Portionen:
 10 Gläser

Zutaten:


	1 Knoblauchzehen

	3 EL Salz

	500 g mageres Schweinefleisch

	400 g Schweineleber

	1 EL weißer Pfeffer

	4 Zwiebeln

	300 g fetter, geräucherter Speck

	4 EL Majoran



Zubereitung:


	Fleisch grob schneiden und mit Zwiebeln und Knoblauch weichkochen lassen.

	Speck würfeln. Leber in Stücke schneiden.

	Nun das Fleisch erkalten lassen und mit Zwiebeln, Speck Knoblauch und Leber wolfen. Fleisch mit Gewürzen in einer Schüssel vermengen. Dann 10 Schöpfkellen der Brühe hinzugießen. Die Maße gut vermischen und abschmecken.

	Die Fleischmaße in Gläser füllen.

	Ofen auf 150°C vorheizen und die Gläser hineinstellen. Das Blech dann mit etwas Wasser füllen und für 1 Stunde stehen lassen. Hinterher für 15 weitere Minuten kochen lassen und den Ofen ausstellen.

	Leberwurst erkalten lassen.




Kochmettwurst


Portionen:
 9 Gläser

Zutaten:


	2 kg Rückenspeck

	200 g Pökelsalz

	15 g Muskat

	1 kg kaltes Wasser

	8 kg magere Schweineschulter

	35 g Pfeffer

	2 g Knoblauchgranulat

	15 g Zucker

	10 g Speisegewürze

	5 g Piment



Zubereitung:


	Fleisch und Speck klein schneiden, mit Gewürzen vermischen und durch eine 3 mm Scheibe wolfen.

	Wasser hinzufügen und solange vermengen, bis eine zähe Maße entsteht.

	Zum Schluss in Twist-Off Gläser füllen und im Wasser für 90 Minuten sterilisieren.




Zwiebelmettwurst, gekocht


Portionen:
 7 Gläser

Zutaten:


	4 Zwiebeln

	5 g Zucker

	800 g fetter Schweinebauch

	3 g Muskat

	800 g Schweinenacken

	10 g schwarzen Pfeffer

	30 g Pökelsalz

	4 Knoblauchzehen



Zubereitung:


	Schweinebauch parieren und mit dem Nacken würfeln. Dann für 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.

	Zwiebel und Knoblauch hacken.

	Fleisch mit Pökelsalz vermengen und durch eine 8 mm Scheibe wolfen. Dann mit den restlichen Zutaten vermengen.

	Nun eine Auflaufform mit einem Geschirrtuch auslegen.

	Fleisch in Gläser füllen, verschließen und in die Auflaufform geben. Dann zu 2/3 Drittel Wasser hineinfüllen und bei 90°C im Ofen die Gläser für 3 Stunden einkochen lassen.
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