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Bratwurst

Bratwurst

selbst hergestellt ... da weis mann was mann hat!

Zutaten:

750 g Schweinenacken

250 g Schweinebauch

... oder ab hier einer der Varianten

15 g Salz

1 El Fenchel Samen

1 El Majoran

1 El Koriander Samen

1 Tl Pfeffer (gehauft)

etwas Muskatnuss

% Bund Petersilie (auch gerne Glatte)
1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

... fars fallen

1 Darm (ca. 2 m, Kaliber 28-30 beim Metzger vorbestellen)

Variantel: Osterreicher-Art

Zutaten flr 1 Kg Fleisch (Bratwurstmasse)
1 El.Salz

1 El. Senfmehl (Pulver)

1 El. Koriander

1 El. schwarzer Pfeffer

1 El. Fenchelsamen

1 TI. Piment

1 TI. Kreutzkiimmel

1 El. Majoran

3 St. Zehen Knoblauch (oder 1 El- Granulat)

Variante2: Zutaten fur 1 Kg Fleisch (Bratwurstmasse)
18 gr. Salz
2 gr. schwarzen Pfeffer gemahlen

1 gr. Macis (MuskatblUte) oder Musskatnuss, dann aber nur ganz wenig

1 gr. Ingwer
1 gr. Zitronenpulver oder Zitronenschale gerieben
3 gr. Majoran (oder mehr)

Zubereitung:

Den Nacken und den Schweinebauch in ca. 3x3 cm. dicke Warfel schneiden und in eine groRe

Schussel geben. AnschlieBend die Gewurze in einen Morser geben, fein zermahlen und das Fleisch

damit wirzen.

Die Fleischwurfel, den Zwiebel und den Knoblauch wolfen (4mm Lochscheibe) und die fein gehackte
Petersilie dazu geben. Alles gut miteinander durchkneten, sodass ein naturliche Bindung entsteht.

Den in kaltes Wasser eingelegten Darm (mind. 15 Minuten um Salzreste zu entfernen) auf das
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Fallhorn aufziehen und das Brat einfullen. Sobald das Brat am Ende des Flllhorns zu sehen ist den
Darm verknoten und die Wurst vorsichtig abflllen. Sollten sichtbare Lufteinschisse zu sehen sein,
kann man diese punktuell mit einer Nadel aufstechen.

Die Wurste nun auf Portionen abdrehen.
Diese Warste kdnnen nun gegrillt, gebraten und auch gebruht werden. Nur das einfrieren sollte mann
sich gut Uberlegen.

Kommentar:

Bei der Herstellung der Wurst bitte auf die Temperatur achten! Es sollte so kihl wie mdglich sein,
denn in warmen Sommertagen kann das Brat sehr schnell ,umkippen”, und dann war die muhe
umsonst.

Je nach Geschmack kdnnen die Krauter und Gewdurze noch etwas verandert werden. Etwas
Muskatnuss bringt den typischen Bratwurst Geschmack besser hervor. Eine Erganzung der Gewurze
ist nach belieben maglich, sollte aber sehr gut Gberlegt sein. z.B. etwas Currypulver flr Currywurst,
Gyrosgewdurz fur einen griechischen Einschlag gerne aber auch einen Rub eurer Wahl. Mit etwas
StBer Senf ergibt es auch eine hervorragende Variante.

Wer es einmal ausprobiert hat, wird die ,,Einheits-Wurst” aus dem Supermarkt nicht mehr mégen.

Tipp:
Zum Wintergrillen, schon im Herbst statt dem Schweinenacken, Wildfleisch benutzen, ggf. brihen und
einfrieren, oder besser das TK-Wildfleisch benutzen und dann sofort mit einem Krauterschnaps auf
den herbstlichen oder winterlichen Grill.
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Der Schnaps oder Likor ist fir den Griller nicht fur die Wurst!

Historie:
Bin auch heute noch am Ausprobieren und Testen von Varianten und Zutaten.

start
Grillen

From:
https://www.ddws.de/ - d.d.w.s. lhr Essen und Mehr

Permanent link:
https://www.ddws.de/fuer_s_grillen:bratwurst

Last update: 25.03.2022 18:16

https://www.ddws.de/ Printed on 05.02.2026 12:52


https://www.ddws.de/start
https://www.ddws.de/fuer_s_grillen:start
https://www.ddws.de/
https://www.ddws.de/fuer_s_grillen:bratwurst

	[Bratwurst]
	Bratwurst


