T “ - ./_-

Wurst & lerrinen

SELBER MACHEN

ANLEITUNGEN - TECHNIKEN - HERZHAFTE REZEPTE

RS &
>




Wurst& Terrinen
SELBER MACHEN

ANLEITUNGEN - TECHNIKEN - HERZHAFTE REZEPTE

h g

Weltbild




004

SERVICE

004

006

008

010

012

014

Der Weg zur eigenen Wurst
Die wichtigsten Wurstarten
In der Hauptrolle: Fleisch
In Form gebracht

Tipps zum Umgang mit
Gewiirzen

Niitzliche Helfer in der
Wurstkiiche

016

018

122

126

127

Geschmack und Haltbarkeit

Schrittweise vom Fleisch

zur Wurst

Register

Bezugsadressen

Impressum




020

INHALTSVERZEICHNIS

BRATWURST -
FUR PFANNE & GRILL

022
028

048

Heif3 geliebte Klassiker

Die Besten aus aller Welt

BRUHWURST -
VIELFALT ZU BROT

050
064
066
070

076

Am liebsten taglich
4 x Senf dazugeben
Mit Einlage

Lindersache

ROHWURST -
OPTIMAL FUR DEN VORRAT

078
088
092

096

Auf die Hand
Grof$ und stattlich

Mett aufs Brot

TERRINEN -
WURST MAL ANDERS VERPACKT

098

106

120

Scheibenweise Genuss
Vorrat im Glas

4 x pikante Beilagen






der Weg zur eigenen Wurst |

Der schnellste Weg zur eigenen Wurst

Gibt es etwas Schoneres, als in eine wiirzige Bratwurst zu beiflen oder eine Scheibe
Gelbwurst beim Metzger geschenkt zu bekommen? Wurst, das ist Heimat auf die Hand.

Immer mehr Menschen stellen sich die Frage:
Was steckt eigentlich in meiner Wurst? Schlief3-
lich wissen laut einem deutschen Sprichwort ja
nur der Metzger und der liebe Gott, was wirklich
drin ist - in Mettenden, Lyoner, Leberwurst
und Co. Das Aussterben der Metzgereien an

der Ecke, diverse Lebensmittelskandale und

die Hausschlachtung als eine Geschichte aus
Grofimutters Zeiten, tragen zum Wunsch vieler
Menschen bei, einfach mal wieder richtig gute
Wourst zu essen. Der beste Weg dahin: Machen
Sie Thre Wurst doch einfach selber! Eine extra
Waurstkiiche miissen Sie dafiir nicht einrichten,
denn die nétigen Gerite sind in vielen Kiichen
ohnehin vorhanden oder zu moderaten Preisen
in Haushaltswarengeschiften oder iiber Inter-
netversender erhaltlich (Bezugsquellen siche
Seite 126). Mit Zutaten, die Sie selber aussuchen,
und den Anleitungen aus diesem Buch ist es
dann ganz einfach, das morgendliche Friih-
stiick, die nachste Grillparty oder die Brotzeit
zwischendurch mit kostlichen, selbst gemachten
Wourstspezialititen zu bereichern. Schlieflich
sollte es Thnen, Threr Familie und Thren Freun-
den ganz und gar nicht wurst sein, was in der
Waurst auf dem Tisch steckt!

Die Bratwurst ist aller Wiirste Anfang

Als Einsteiger sollte man sich erst einmal an den
relativ einfachen Bratwiirsten versuchen. Falls
beim Fiillen des Darms etwas schiefgeht, kon-
nen Sie aus dem Brét immer noch problemlos

Frikadellen zubereiten. Wenn Sie wollen, brau-
chen Sie fiir Bratwurst noch nicht einmal einen
Fleischwolf - bitten Sie einfach Thren Metzger,
das Fleisch fiir Sie zu wolfen. Anschlieflend
wiirzen und verarbeiten Sie das Fleisch dann ein-
fach, wie im Buch beschrieben. Bratwiirste sind
schnell zubereitet, lassen sich fast unbegrenzt
geschmacklich variieren und sind vom Grill, aus
der Pfanne oder als Zutat in einer Sauce unend-
lich vielseitig. Auch deshalb haben wir ihnen

im Buch besonders viel Platz eingerdumt. Ihre
néchsten Verwandten sind die Brithwiirste, die
vor allem als Brotbelag oder als Wiirstchen auf
die Hand beliebt sind. Mit etwas Ubung ist es
kein Problem, seine eigenen Wiener Wiirstchen
oder Weiflwiirste zu machen. Und den passen-
den Senf fiir jede Wurstgelegenheit geben wir
Thnen auch noch mit auf den Weg.

Die hohe Schule: Rohwurst und Terrinen

Etwas anspruchsvoller sind die Rezepte fiir Roh-
wiirste und Terrinen. Dafiir sind sie aber auch
besonders ergiebig und haltbar. Der Aufwand,
eine Salami selbst zu machen oder eine Terrine
zu backen, mag auf den ersten Blick abschre-
cken. Doch unsere Rezepte sind auch fiir unge-
ibte Wurstfreunde einfach nachzukochen. Und
mit einem selbst gemachten Chutney aus dem
Vorrat wird aus Ihrer Terrine schnell ein edles
Menii. Probieren Sie es doch einfach einmal aus.
Sie werden sehen und schmecken: Selbst ge-
machte Wurst ist durch nichts zu tibertreffen!

SERVICE






die wichtigsten Wurstarten |

Waurstsorten zum Selbstmachen

Egal, fiir welche Wurst Sie sich
entscheiden, denken Sie daran:
Fleisch ist ein leicht verderbli-
ches Lebensmittel. Verwenden
Sie deshalb stets nur ganz fri-
sche und einwandfreie Zutaten
und achten Sie bei der Verar-
beitung penibel auf Sauberkeit!

1 | Bratwurst

Sie ist die Vielseitige unter den
Wiirsten: Mit Bratwurst haben
Sie immer schnell etwas zum
Grillen zur Hand oder aber
eine wunderbar wiirzige Basis
fir Pastasaucen. Sie ist un-
kompliziert herzustellen und
deshalb der perfekte Einstieg

in die Welt des Wurstmachens.

Bratwurst wird aus rohem
Fleisch, Speck und Gewiirzen
hergestellt und kann daneben
noch bis zu zehn Prozent aus
Flissigkeit bestehen, etwa aus
Wasser, Milch, Brithe oder
auch Wein. Frische Bratwurst
ist dhnlich wie Hackfleisch nur
kurze Zeit haltbar und muss
spitestens nach 24 Std. gebra-
ten und gegessen oder fiir eine
kurzzeitige Lagerung gebriiht
werden. Wer Bratwurst auf
Vorrat zubereiten mochte,
muss sie zur lingeren Aufbe-
wahrung einfrieren und kann
sie dann bis zu sechs Monate

lagern. Ubrigens: Der Name
Bratwurst bezieht sich nicht
auf die Art der Zubereitung,
sondern auf die Fiillung in der
Wourst, das sogenannte Brit.

2 | Briihwurst

Aus besonders feinem Brit
werden Brithwiirste wie Gelb-
wurst, Weiflwurst oder Re-
gensburger hergestellt. Thre ty-
pische Konsistenz bekommen
sie durch Hitzebehandlung wie
Brithen oder HeifSrduchern.
Der grofie Vorteil von Briih-
wiirsten: Sie konnen sofort
nach der Zubereitung gegessen
werden. In den meisten Fallen
lasst sich das Briat sowohl im
Darm wie auch im Glas ver-
wenden. Das macht sie zu wah-
ren Alleskonnern unter den
Wiirsten. Wichtig ist in beiden
Fillen, dass wéihrend des Briih-
vorgangs eine Kerntemperatur
von 65-72° erreicht wird.

3 | Rohwurst

Die Basis dieser Wurstart bil-
det rohes, also nicht erhitztes
Fleisch. Rohwiirste werden
durch Lufttrocknung, Réu-
chern oder Einkochen haltbar
gemacht. Thr besonderes
Aroma erhalten sie vor allem

durch das Kaltrduchern. Man
unterscheidet schnittfeste

und streichfihige Rohwurst.
Streichfdhige Rohwurst wie
zum Beispiel Teewurst wird
im Gegensatz zu Dauerwiirs-
ten wie Salami nicht intensiv
getrocknet. Rohwiirste sind
unter allen Wurstarten am
aufwendigsten herzustellen -
ihre lange Haltbarkeit und der
einmalige Geschmack entschi-
digen aber dafiir.

4 | Terrinen & Wurst im Glas

Zugegeben, sie machen in der
Zubereitung ein wenig Arbeit.
Aber dafiir sind sie die Zierde
jedes Mentis: Terrinen beste-
hen héufig aus verschiedenen
Fleischarten, die auch noch
unterschiedlich gegart werden.
Die Einlage ist oft ein Stiick
Filet, das von einer wiirzigen
Fleischmasse umgeben ist.
Terrinen werden immer kalt
gegessen und sind eine ideale
Vorspeise. Da sie nur sanft

im Wasserbad gegart werden,
sind sie allerdings auch nur
begrenzt haltbar. Auch eine
Art Terrine, nur eben in klein
und fiir den lingeren Vorrat:
Wourstmasse in Gléser fiillen
und einkochen.

SERVICE






in der Hauptrolle: Fleisch | SERVICE

Das A und O fiir gute Wurst: die Fleischqualitit

Die Qualitit einer Wurst hdngt in erster Linie
von der Fleischqualitit ab — ohne gutes Fleisch
wird es niemals eine gute Wurst geben. Ideal ist
der Bezug von Fleisch tiber direkt vermarktende
Erzeuger wie Bauern, die selbst schlachten. Oder
tiber Metzger, die Ihnen Auskunft iber Her-
kunft, Aufzucht und Alter der Tiere geben kon-
nen. Weniger optimal ist dagegen meist der Kauf
von eingeschweiflter Ware im Supermarkt — der
meist niedrigere Preis schlagt sich in der Regel
auch in einer schlechteren Qualitit nieder.

1 | Schweinefleisch

Nur wenige Wurstsorten kommen ohne Schwei-
nefleisch aus. Das hat vor allem ganz praktische
Griinde: Der hohe Fettgehalt des Fleisches ist
Geschmackstrager Nummer eins in der Wurst.
Auch Wiirsten aus Rind- oder Lammfleisch gibt
Schweinespeck das aromatische Riickgrat. Wer
die Méglichkeit hat, an Fleisch aus regionaler
Weidetierhaltung zu kommen, sollte zugreifen -
mit richtig gutem Schweinefleisch schmeckt eine
einfache Bratwurst unvergleichlich!

2 | Speck

Er ist die Wunderwafte fiir jeden Wurstmacher:
Fetter Speck (im Bild vorn) gibt Wiirsten Ge-
schmack und macht sie so schon herzhaft. Er
wird unter vielen Namen gehandelt - griiner
Speck, fetter Speck, kerniger Speck — gemeint
ist aber immer der rein weif3e Riickenspeck des
Schweines, ungerauchert und ohne Schwarte.
Fetter Speck wird beim Wursten meist angefro-
ren verarbeitet, vor allem um ein Verschmieren
der Arbeitsgerite zu verhindern.

3 ‘ Rind- und Kalbfleisch

Rind- und Kalbfleisch sind vor allem in stideu-
ropéischen Wurstrezepten selbstverstandlich,
wegen des geringen Fettanteils meist kombiniert
mit Schweinefleisch. Besonders intensiven Ge-
schmack in die Wurst bringen Hohe Rippe oder
Beinscheibe. Das feine Kalbfleisch entfaltet sein
zartes Aroma am besten in Terrinen.

4 | Lammfleisch

Mit dem besonderen Aroma und geringen Fett-
gehalt ist Lammfleisch ideal fiir wiirzige Brat-
und Rohwiirste. Verwendung finden vor allem
die durchwachsenen Teile wie Hals oder Schul-
ter. In Verbindung mit Schweinespeck werden
Lammwiirste besonders aromatisch und saftig.

5 | Gefliigelfleisch

Das Fleisch von Héhnchen, Ente oder Gans ist
fiir die Wursterei natiirlich auch geeignet. Vor
allem als Einlage in Terrinen machen Hithnchen
und Co. eine wirklich gute Figur. Und das im
doppelten Sinne: Das Fleisch ist fettirmer als an-
dere Sorten und schmeckt besonders fein.

6 | Wildfleisch

Wildschwein, Hirsch, Reh oder Damwild:
Grundsitzlich eignen sich alle Wildfleischarten
fir die Wurstherstellung. Leider ist Wild nicht
immer erhaltlich - greifen Sie also zu, wenn Sie
die Gelegenheit haben, und frieren Sie sich dann
vielleicht gleich einen Vorrat ein. Der geringe
Fettgehalt des Fleisches wird beim Wursten in
der Regel durch Schweinespeck ausgeglichen.






Dirme, Glaser & Formen

Diarme sind die perfekte Wursthiille. Es gibt sie
trocken eingesalzen oder in Salzlake. Das »Kali-
ber« kennzeichnet den Darmdurchmesser: Die
erste Zahl gibt den kleinsten Durchmesser an,
die zweite den grofiten. Vor dem Fiillen sollten
Sie Darme mind. 2 Std. in lauwarmem Wasser
einlegen und mehrfach spiilen (siehe Seite 19).
Bezugsquellen sind Metzger oder Internethand-
ler (siehe Seite 126). Statt Darmen eignen sich oft
auch Gléser oder Formen als Verpackung.

1 | Schweinedarm

Der Schweinediinndarm wird sowohl fiir Brat-,
Briih- als auch Rohwiirste eingesetzt. Rechnen
Sie pro 1 kg Wurstbrat mit 3 m Darm. Planen Sie
beim Kauf aber immer etwas mehr ein - fiir den
Fall, dass beim Fiillen der Darm reif3en sollte.
Die gingigen Kaliber sind 28/30 und 30/32. Ne-
ben dem Diinndarm kommen in diesem Buch
auch Mastdarm (Schweinefettenden) und Bin-
deldarm (Schleifl) vom Schwein zum Einsatz.

2 | Saitling

Der Darm vom Schaf ist diinner als Schweine-
darm und hat das Kaliber 18/20 oder 20/22. Er
verleiht z. B. Wiener Wiirstchen den knackigen
Biss. Da sich Saitling leicht verheddert, sollten
Sie immer erst Wasser in die Schiissel geben und
dann den Darm einlegen. Pro 1 kg Wurstmasse
miissen Sie mit 4 m Saitling rechnen.

3 | Kranz- und Buttdarm

Rinderkranzdarm ist mit einem Kaliber von
40/43 ideal fir Wiirste in Ringform, z. B. Lyoner.
Er fasst ca. 1 kg Wurstmasse pro 1 m Darm. Noch

in Form gebracht | SERVICE

grofler ist der Buttdarm (Kaliber 95/115), der bei
grofen Salamis verwendet wird. Anders als Sait-
ling oder Schweinedarm wird Rinderdarm nicht
gegessen, weil er zu fest ist.

4 | Kunstdarme & Co.

Darme aus Kunststoff (z. B. Kochsalamidarm
oder Naturin) oder natiirlichem Kollagen sind
vor allem in grofleren Kalibern leichter erhiltlich
als Naturdidrme und wegen ihrer Reif3festigkeit
einfacher zu handhaben. Viele Wurstkoche
schitzen auch die gleichmafSige Optik der
Wiirste, die sich mit Kunstddrmen leichter als
mit Naturddrmen erzielen ldsst.

5 | Glaser

Eine gute Alternative zu Darmen sind Gléser,
vor allem Twist-off-Gléser. Die Glaser sollten Sie
8-10 Min. in kochendem Wasser sterilisieren.
Wichtig ist: Stets 1-2 cm Platz bis zum Glasrand
lassen, denn das Brit dehnt sich wihrend des
Garens aus. Als Faustregel fiir das Einkochen
gilt: Rechnen Sie 1 Std. 30 Min. fiir Glaser mit
220 ml Inhalt und 2 Std. fiir grolere mit 400 ml.
Die Gléser anschlieflend schnell abkiihlen, aber
nie in kaltes Wasser stellen (Zerspringgefahr!).

6 | Terrinenformen

Terrinen werden meist in Formen von 1,51 In-
halt zubereitet. Ob Sie eine Kastenform, eine
runde oder ovale Form verwenden, ist Ge-
schmackssache. Optimal ist eine Form, die einen
passenden Deckel hat. Alternativ konnen Sie je-
doch auch hitzebestandige Schiisseln verwenden,
die Sie mit Alufolie verschliefSen.
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Gewiirze fiir den richtigen Geschmack

Erlaubt ist, was schmeckt!

Die wichtigsten Gewiirze in
jeder Wurst sind natiirlich
Pfeffer und Salz. Ohne sie gibt
es praktisch keine Wurst. Aber
es sind vor allem die etwas un-
gewohnlicheren Gewiirze wie
Kardamom, Muskatbliite oder
Koriander, die Thren Wiirsten
den richtigen Pfiff geben. Vor
allem bei Rohwiirsten gilt:

Nur getrocknete Gewdirze
verwenden! Denn die Gefahr,
dass durch frische Krauter
unerwiinschte Bakterien in die
Wourst gelangen, ist einfach zu
grof3. Fast alle Gewiirze sind im
Fachhandel auch getrocknet
erhaltlich, sogar Zitronen-
schale oder Ingwer. Bei Brat-
wiirsten hingegen sind frische
Krauter kein Problem, denn
diese Wiirste sollten ja ohnehin
innerhalb weniger Stunden ge-
gessen werden.

Mach’s noch mal: ein eigenes
Rezeptbuch fiihren

Die Rezepte in diesem Buch

bewegen sich hinsichtlich ihrer
Gewiirzmengen geschmacklich
in der Mitte. Wenn Sie es gerne

Tipps zum Umgang mit Gewlirzen |

pikanter, schirfer oder wiirzi-
ger mogen — nur zu. Erhohen
Sie die Gewiirzmenge nach Th-
ren Vorstellungen. Gehen Sie
dabei aber behutsam vor, denn
ist ein Gewiirz erst einmal zu
stark dosiert, wird die Wurst
im schlimmsten Fall ungenief3-
bar. Am besten hangeln Sie
sich deshalb in Grammschrit-
ten bis zur Ihrer persénlich fa-
vorisierten Gewliirzmenge vor.
Notieren Sie diese Menge dann
prézise in einem Rezeptbuch,
damit Sie den geschmacklichen
Erfolg beim néchsten Mal
reproduzieren konnen - nur
aus dem Gefiihl heraus funk-
tioniert das in den seltensten
Fillen.

Gewiirze am besten selbst
rosten und mahlen

Besonders aromatisch werden
Thre Wiirste, wenn Sie die Ge-
wiirze vor dem Mabhlen in einer
trockenen Pfanne bei kleiner
Hitze anrosten. Dadurch
entwickeln die Gewiirzsamen
ein ganz besonders intensi-

ves Aroma - Sie werden es
riechen! Zum Mabhlen dieser

gerdsteten Gewiirze eignet sich
besonders gut ein Blitzhacker
oder eine elektrische Miihle,
z.B. eine griindlich gereinigte
Kaffeemiihle. Aber auch ein
Steinmorser mit Stof3el leistet
sehr gute Dienste. Wiegen sie
die Gewtirze vorher ab und ge-
ben Sie das gemahlene Pulver
dann zu Threm Wurstbrit.

Richtwerte fiir gingige
Gewiirze pro Kilogramm
Wurstmasse:

Chili 1,0g
Fenchelsamen 2,0g
Gewidirznelken 0,5g
Ingwer 1,0g
Kardamom 1,0g
Korianderkdrner 1,5¢g
Kiimmel 0,5g
Majoran 2,0g
Muskatblite 1,0g
Muskatnuss 1,0g
Oregano 1,0g
Paprikapulver 2,0g
Pfeffer schwarz 2,0g
Pfeffer weifd 1,5¢g
Piment 1,0g
Senfkorner 2,0g
Thymian 1,0g
Zimt 1,08

SERVICE
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niutzliche Helfer in der Wurstkiiche |

Das brauchen Sie zur Wurstherstellung

1 ‘ Messer

Zum Zerlegen und zum Parie-
ren des Fleisches brauchen Sie
ein scharfes, nicht zu grofles
Fleischmesser. Daneben ist ein
grofles Messer zum Hacken
von Kriutern und Gewiirzen
sehr hilfreich. Fiir alle Messer
gilt: Regelmaflig nachscharfen,
denn mit stumpfen Messern
rutscht man leichter ab.

2 | Waagen

Unverzichtbar ist eine aufs
Gramm genaue digitale Kii-
chenwaage, denn die meisten
Gewlirze werden sehr sparsam
verwendet. Mit einer Tara-
Funktion lassen sich Gewiirze
oder andere Zutaten sehr
einfach dazu dosieren. Eine
lohnende Erganzung ist eine
Loftelwaage, mit der Sie Ge-
wiirze in 0,1-Gramm-Schritten
abwiegen konnen.

3 | Fleischwolf

Das wichtigste Gerit, um
frisches Fleisch richtig klein
zu bekommen, ist der Fleisch-
wolf - egal, ob von Hand oder
elektrisch betrieben. Oft gibt
es diesen auch als Aufsatz fiir
die Kiichenmaschine. Haupt-
sache, das Fliigelmesser ist

scharf und Sie haben verschie-
dene Scheiben, am besten mit
Lochdurchmessern von 2 mm,
4,5 mm und 8 mm. Falls Sie die
passende Lochscheibe nicht
zur Hand haben, verwenden
Sie eine Scheibe, die der im
Rezept angegebenen Grofie am
nachsten kommt.

4 | Kiichenmaschine

Zum Mischen der Fleischmasse
ist eine Kiichenmaschine von
Vorteil. Denn das Fleisch sollte
bei der Verarbeitung moglichst
kalt bleiben - eine Maschine
kann das besser gewdhrleisten
als die Hande. Aufferdem: Es
wird wirklich unangenehm
kalt an den Fingern, wenn Eis-
schnee unter die Wurstmasse
gemischt werden muss!

5 | Wurstfiiller

Um das Wurstbrit in den
Darm zu pressen, ist ein
Waurstfiiller notig. Dabei spielt
es keine Rolle, ob Sie die zum
Darm passenden Fiillrohre

an Threm Fleischwolf befes-
tigen oder einen separaten
Wourstfiiller nutzen. Wer die
passende Grofle nicht hat,
nimmt einfach das nichstklei-
nere oder -grofiere Fiillrohr.

Woaurstfiiller erhalten Sie relativ
preiswert im Fachhandel (siehe
Seite 126).

6 | Thermometer

Die Temperatur spielt fiir die
Haltbarkeit der Wurst eine
wichtige Rolle. Bei Brithwiirs-
ten kontrollieren Sie mit einem
Thermometer die Kerntempe-
ratur der Wurst sowie die Was-
sertemperatur zum Brithen.
Auch die Kilte des Brits lasst
sich damit kontrollieren.

7 | Wurstgarn

Mit hitzebestdndigem Wurst-
garn werden die Wiirste abge-
bunden. Sie sollten auch keine
anderen Garne oder Biander
verwenden, da diese mit Farbe
oder Chemikalien behandelt
sein konnen.

8 | Rohwurst-Starterkultur

Fiir Rohwurst wird oft eine
Starterkultur benétigt, deren
Milchsédurebakterien dafiir sor-
gen, dass der Reifeprozess des
Fleisches kontrolliert in Gang
kommt. Der Ansatz der Star-
terkultur unterscheidet sich
von Hersteller zu Hersteller.
Beachten Sie deshalb bitte die
Packungsanleitung.

SERVICE






Geschmack und Haltbarkeit |

Geschmack und Haltbarkeit in einem: Rauchern

1 ‘ Réiuchern

Holzrauch ist ein altes Mittel, um Lebensmittel
haltbar zu machen. Das ist heute jedoch nicht
mehr der wichtigste Grund fiir das Rauchern:
Der einmalige, intensive Geschmack macht
Wurst aus dem Réucherschrank zu einem unver-
wechselbaren Genuss. Natiirlich ist Riuchern im
privaten Bereich nicht ganz einfach; ohne einen
Raucherschrank lassen sich nur kleine Mengen
Wurstwaren rauchern, und in einer Wohnung
ist es praktisch ausgeschlossen, mittels Rauch
Wourst haltbar zu machen. Wer gern Wurst selbst
macht, sollte deshalb iiber die Anschaffung eines
kleinen Raucherschranks nachdenken. Diese
Schrinke gibt es relativ preiswert zu kaufen. An-
sonsten hilft aber vielleicht auch das Gesprich
mit einem Metzger: Bitten Sie ihn doch einfach,
TIhre Wurst beim néchsten Rauchgang mit in
seine Rducherkammer zu hiangen. Wichtig: Zwi-
schen mehreren Raucherdurchgingen sollte die
Wourst jeweils ca. einen Tag ruhen - so nimmt sie
die Raucharomen besser auf.

2 | Kaltriauchern

Briith- und Rohwiirste bekommen den beson-
deren geschmacklichen Pfiff, wenn sie wihrend
der Reifung ein paarmal in kalten Rauch gehangt
werden. Ganz nebenbei unterdriickt der Rauch
auch die Schimmelbildung auf der Wurst. Kalt
rduchern heifdt: Gerduchert wird bei Temperatu-
ren unter 30°, iiblich sind 20-25°. Auch deshalb
sollten Sie davon ausgehen, dass der Sommer
nicht ideal fiir diese Art des Raucherns ist. Un-
abhingig von der Jahreszeit muss jede Wurst vor
dem Riduchern abgetrocknet sein, denn feuchte

Wourst nimmt den Rauch nicht auf! Deshalb

vor dem Réuchern die Wurst immer ein paar
Stunden trocknen lassen. Wurst wird beim Kal-
trauchern nicht gegart — dafiir muss sie vor oder
nach dem Réuchern zusitzlich gebriiht werden.
Nach dem Réuchern bzw. Brithen und Abkiihlen
sollte kalt gerducherte Wurst im Kithlschrank
aufbewahrt werden.

3 | Heif$rauchern

Hiéngt die Wurst mehrere Stunden in 50-90°
heiflem Rauch, handelt es sich um Heif3rdu-
chern. Trotz der grofleren Hitze ist dies die ein-
fachere Methode des Raucherns. Selbst in einem
Kugelgrill, in dem man seine Wiirste gegentiber
glithender, mit feuchten Buchenspénen abge-
deckter Holzkohle platziert, lsst es sich wunder-
bar heif} rauchern. Die frisch gerducherte Wurst
muss dann zum Abkiihlen luftig aufgehdngt wer-
den - am besten einfach iiber Holzstangen.

4 | Holzarten

Buchenholz ist das gebrauchlichste Holz zum
Rauchern, sein mildes Raucharoma eignet sich
fiir fast alle Wurstarten. Ebenfalls gut geeignet
sind Obsthélzer wie Apfel- oder Zwetschgen-
holz. Weniger geeignet ist das Holz von Na-
delbaumen. Sie machen das Rauchergut sehr
schnell schwarz und sind auch geschmacklich
héufig scharf. Dariiber hinaus sind sie auch ge-
sundheitlich bedenklich. Grundsitzlich sollte
ausschliefllich mit reinem Holz gerduchert wer-
den. Behandelte Holzarten konnen Zusatzstoffe
enthalten, die beim Riduchern gesundheitsschad-
liche Substanzen freisetzen konnen.

SERVICE
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schrittweise vom Fleisch zur Wurst |

Schritt fiir Schritt vom Fleisch zur Wurst

1 ‘ Vorbereitung der Darme

Naturdirme sollten mind.

2 Std. in lauwarmem Wasser
eingeweicht und mehrfach
durchgespiilt werden. Weiten
Sie zum Spiilen das Darmende
mit zwei Fingern und lassen Sie
Wasser hineinlaufen, indem
Sie die Offnung iiber die Was-
seroberflidche ziehen. Dann
den Darm anheben, damit das
Wasser durchlaufen kann. Das
Darmende iiber den Schiissel-
rand legen, damit Sie es spdter
nicht suchen missen.

2 | Kiihlen ist wichtig

Fleisch und vor allem Speck
lassen sich gekiihlt oder ange-
froren besser verarbeiten. Des-
halb: Fleisch immer im Kiihl-
schrank vorkiihlen, Speck im
Tiefkiihlfach 2 Std. anfrieren.
Auch die beweglichen Fleisch-
wolfteile kithlen und erst direkt
vor dem Wolfen montieren.

3 | Wurstmasse kneten

Fiir optimale Bindung die
Wurstmasse am besten in der
Kiichenmaschine mit Knetha-
ken bei niedriger bis mittlerer
Stufe bis zu 10 Minuten mi-
schen. Sollte sich ein Fettrand
an der Schiisselwand bilden:

Sofort stoppen und die Masse
abfiillen! Denn trennt sich das
Fett von der Wurstmasse, geht
die Bindung verloren.

4 | Fiillen der Darme

Fleischmasse in den Wurstfiil-
ler geben und bis zum Ende des
Fiillrohrs pressen. Dann den
Darm auf das Fillrohr stiilpen,
ganz liber das Rohr ziehen
und am Ende einen Knoten
machen. Beim anschlieflenden
Flllen Lufteinschliisse vermei-
den! Mit einer sauberen Nadel
koénnen Sie Luftlécher jedoch
am Ende noch einstechen.

5 | Wiirste abdrehen

Zum Abdrehen von Wiirsten
mit Daumen und Zeige-

finger der linken Hand die
gewiinschte Wurstlinge ab-
driicken. Dann mit der rechten
Hand die nichste Wurst ab-
driicken und in der Luft mehr-
mals verdrehen.

6 | Wiirste abbinden

Zum Abbinden ein paar Meter
Wourstgarn auf ein Holzstiick

wickeln, das lose Ende an einer
Tischseite befestigen und etwas
Garn abrollen. Das Wurstende
mit der linken Hand festhalten

und iiber das liegende Garn
legen. Mit der anderen Hand
eine Schlaufe mit der Garnrolle
bilden, die Rolle durch die
Schlaufe fithren und tiber dem
Wourstzipfel zusammenziehen.
Erneut Garn abrollen und nach
und nach Wiirste abbinden.
Am Schluss das Garn zwischen
den Wiirsten durchtrennen.

7 | Wiirste brithen

Zum Garen und Haltbarma-
chen muss Brithwurst in einem
grofSen Topf mit Wasser bei
72-80° ziehen und eine Kern-
temperatur von mind. 68°
erreichen. Zum Messen der
Kerntemperatur mit einem
Fleischthermometer bis in die
Wurstmitte stechen - das Loch
in der Hiille ist kein Problem!

8 | Wiirste abkiihlen

Zum Lagern miissen Sie
Brithwiirste schnell abkiihlen.
Die Wiirste in eine Schiissel
mit Eiswasser legen und bis
zu einer Kerntemperatur

von 10° abkiihlen, dabei die
Temperatur mit dem Fleisch-
thermometer kontrollieren.
Im Kiihlschrank halten sich
Brithwiirste mind. 1 Woche, im
Tiefkiihlfach bis zu 3 Monate.

SERVICE

19






	4631601_umsch
	4631601_Wurst_Terrinen_Gesamt
	020-047 EC WuTerr




