
Tipps und Tricks zum Wursten
Die  Tipps  und  Tricks  wurden  von  Marianne  Heiss  bei  einem
Bratwurstworkshop  bei  Fa.  Nemtz  (Böheimkirchen)
zusammengestellt:
Wusstet ihr,

…das  Fleisch  soll  ca.  null  Grad  haben,  damit  das
Fleischschnittbild  top  ist  (d.h.  Fleisch  lässt  sich  dann
besser in Würfel schneiden)?

… die Salzmenge beträgt 1.8 bis 2% der Gesamtmenge?

…Fleischwolf einfrieren reduziert Wärmeentwicklung?

… 20% der Fleischmasse beträgt der Speckanteil?
… beim Wolfen anfangs einen Schluck Mineralwasser (oder noch
besser Wein) in den Fleischwolf reinleeren und erst dann das
Fleisch reinstopfen. Eventuell zwischendurch auch wieder etwas
von der Flüssigkeit (dadurch rutscht es leichter rein)?

… wenn das Fleisch zu warm (über 11 Grad) wird, schmiert es
und wird nicht leicht weiterbefördert?

…  Reste  im  Fleischwolf  WIRKLICH  Abfälle  sind  (Sehnen,
Knorpeln…) und nicht zur Masse dazu gegeben werden sollen?

… vor dem Wolfen das Fleisch mit Gewürzen vermischen?

… vor dem Wolfen das Fleisch eventuell noch ein paar Stunden
in  den  Tiefkühler  geben,  damit  die  Temperatur  nochmal
runtergesenkt  wird?

…  Bindemittel  für  zuhause  Eier,  Stärkemehl,
Kartoffelpürreepulver  oder  pürrierte  Schwarten  (Schwarten
werden lange ausgekocht) sind?

… (zb für Selchwürste) statt Kochsalz wird Nitritpökelsalz
verwendet fürs Umröten und die Fleischmasse soll 3-4 Stunden
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stehen gelassen werden?

…  für  Trockenwürste  wird  KEIN  Bindemittel/Ei/Wasser  (wenn
Wasser, dann nur sehr wenig) verwendet?

… Bindemittel erst kurz vorm Kneten untermischen?

… Bindemittel sind auf 1kg Fleischmasse zb 1-2 Eier oder 6
Eßlöffel Stärkemehl bzw Kartoffelpürreepulver?

… ordentlich und fest die Masse kneten. Je fester geknetet
wird umso besser wird das Eiweiss herausgearbeitet? Dadurch
lassen sich die fertigen Würste besser schneiden und zerfallen
auf der Zunge nicht …

… ein- oder zweimal faschieren ist Geschmackssache: mit einmal
faschieren wird die Wurstfülle gröber und lockerer und mit
zweimal kompakter?

…  übriggebliebenen,  sauberen  Darm/Saitling  NICHT  einfrieren
(reisst dann)?

… sauberen Darm in nen Kübel geben und mit Salz komplett

bedecken u kühl lagern (hält eeeeewig �)?

… die Wassertemperatur beim Brühen beträgt 80 Grad für 30
Minuten, danach mit kaltem Wasser die Würste rasch auskühlen
lassen,  damit  diese  prall  u  schön  bleiben?  Erst  dann
vakuumieren/einfrieren/grillen/braten

… Gewürze/Obst/Käse nach Belieben verwenden, aber zuviel Salz
u Cayennepfeffer regt zum Trinken an?

… für Käsekrainer 35% Emmentaler dazugeben, selchen, kochen,
braten.

… selbstgemachte Würste einfach anders schmecken? 



Griechische Bratwurst

 
Fotos von Sä Rah

Rezept von hier https://bbqpit.de/griechische-bratwurst/, von
Sä Rah ausprobiert und auf CC umgesetzt:

Wir haben zum Testen die Menge etwa halbiert:
Rezept für 12 Würstchen:
Zutaten:
1,2 kg durchwachsenen Schweinenacken
100 g Feta
75 g eingelegte gegrillte Paprika
6 schwarze Oliven
6 EL Magic Dust. (Rezept siehe Chefkoch.de) statt Smoking Zeus
BBQ-Rub im Original-Rezept
2 Eier
3-4 m Schweinedarm 28/30 (war allerdings viel zu viel)Da wir
die  im  Rezept  vorgeschlagene  Gewürzmischung  nicht  hatten,
haben  wir  eine  sehr  gern  von  uns  genutzte  Gewürzmischung
genutzt. Nicht besonders griechisch, aber sehr würzig. Ich
wollte ursprünglich nach dem Testen des Bräts die griechischen
Gewürze hinzugeben, aber da es uns so geschmeckt hat haben wir
es gelassen.

Zubereitung:
Den  Schweinenacken  haben  wir  gewürfelt  und  durch  den
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Fleischwolf  gelassen.

Hierfür  haben  wir  die  mittlere  Lochscheibe  verwendet.  Die
anderen Zutaten haben wir gewürfelt und dann mit dem gewolften
Fleisch und dem K-Haken vermengt.

Anschließend haben wir den Wurstfüllaufsatz dran gemacht und
mit dem Wursten begonnen.

Hierfür haben wir den Darm komplett aufgezogen und am Ende
einen Knoten drauf gemacht. Dann haben wir auf Stufe 3-4 das
Fleisch  durchlaufen  lassen.  Als  das  Fleisch  komplett
durchgelaufen war, haben wir die Würste auf die gewünschte
Größe abgedreht.

Fleischkäse  –  Leberkäse  –
Variationen selbstgemacht

Original bayrischer Leberkäse-selbstgemacht von Matthias1.
Brunner 
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Foto und Rezept von Matthias Brunner

Zutaten:
60% mageres Fleisch (Schweinefleisch)
Man kann die 60% Fleisch aber auch durch ein anderes Fleisch
ersetzen, z.B. Pute oder Lamm oder eine Mischung Rind- und
Schweinefleisch.
40 % fetter Schweinebauch (od. 30% Schweinebauch und 10 %
Speck OHNE Schwarte)

Gewürz-Mengenangabe für 500g Fleischbrät:
9g Pökelsalz (Pökelsalz braucht man, um das Fleisch umzuröten)
kann man auch durch normales ersetzen wer es nicht mag. Dann
bleibt der FK eben grau. Tipp: Salz ggf. reduzieren, dann ist
es nicht so dominant
1,5 g weißer Pfeffer gemahlen
0,3 g Majoran gerebelt
0,3 g Thymian gemahlen
0,3 g Macis (Muskatblüte) gemahlen
0,3 g Ingwer gemahlen
Eiswürfel, mindestens 300 g pro kg Fleisch also hier 150g

Zubereitung:
Achtung: am besten nur 500g Fleischbrät einplanen für den
Multizerkleinerer oder auf mehreren Etappen machen.
Sonst bekommt der Multizerkleinerer Probleme.
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Fleisch kleinschneiden und kaltstellen. Muss zur Verarbeitung
kurz vor dem gefrieren sein.

Fleisch  durch  den  Fleischwolf  der  Cooking  Chef  jagen.
Mindestens  300  g/kg  Fleisch  Eiswürfel  (oder  Eiswasser)
BEREITSTELLEN und diese, bevor man mit dem Fleisch beginnt, in
der Küchenmaschine zu Eis-Schnee kuttern und erstmal beiseite
stellen.  (Besser  ist  es  Eiswasser  zu  machen,  denn  der
Foodprozessor weint bei den großen Eisbrocken und kommt ins
schleudern) Das kleingewolfte Fleisch muss sehr gut gekühlt
sein, fast vor dem Gefrieren und wird jetzt mit den Gewürzen
ordentlich  vermischt  –  das  muss  schnell  gehen,  damit  das
Fleisch nicht warm wird!

Nun das Fleischgemisch in den Foodprozessor geben und bei sehr
schneller Umdrehung ca. 1-2 Minuten kuttern. . Nun den Eis-
Schnee dazu und alles nochmal richtig durchkuttern. Es gibt
jetzt eine feine, aber zähe Masse – so muss das aber sein.

Wer will, kann jetzt erst noch eine Kochprobe machen: Dazu in
einem  kleinen  Topf  Wasser  kurz  aufkochen  lassen  und  dann
abschalten.  Mit  einem  Esslöffel  ein  wenig  von  dem  Teig
abstechen  und  als  feste  Kugel  in  das  heiße  Wasser  geben.
Bleibt das Brät schön zusammen und fällt nicht auseinander,
dann hat man schon gewonnen.

Nun eine Kastenkuchenform oder eine andere eckige Form, welche
gut gekühlt sein muss, ausfetten – dazu ein Fett nehmen das
hoch erhitzt werden kann (Palmin, Biskin etc., KEINE RAMA ODER
SONSTIGES). Wenn die Form richtig kalt ist, bleibt das Fett
schön  in  allen  Ecken  hängen  und  der  Leberkäse  lässt  sich
später beim Stürzen gut aus der Form lösen.

Die  Masse  jetzt  gut  in  die  Form  drücken,  damit  keine
Luftblasen  im  Teig  bleiben.



Zum  Schluss  mit  einem,  in  kaltes  Wasser  getauchten,
Teigschaber die Masse glatt streichen und ein Rautenmuster
eindrücken (nicht schneiden!).

Im Ofen bei Ober- / Unterhitze, mittlere Schiene, bei ca.
160°C ca. 90 Minuten backen. Der Fleischkäse ist fertig wenn
er eine Kerntemperatur von 68 – 70° C besitzt, Danach stürzen
(Achtung es könnte heiße Flüssigkeit auslaufen) und danach
nochmal für 5 – 10 min. ohne Form in den Ofen mit Umluft und
Grill.

 

 

 

2. Fleischkäse selbstgemacht von Andreas Oeing
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Bilder und Rezept erstellt von Andreas Oeing

Zutaten:
500 Gramm Schweineschulter
200 Gramm Schweinebauch (alternativ auch grüner Speck)
300 Gramm Rindfleisch (kein besonderes Stück, ggf. nicht
— zu mager)
19 Gramm (Nitritpökel-)Salz
Kutterhilfsmittel (Phosphat, Dosierung je nach
— Packung, oft 5g pro kg Fleisch)
1 Zwiebel
1 cm Ingwer
1 Abgeriebene Schale einer Zitrone
2 Gramm Zucker
4 Gramm Pfeffer
2 Teel. Majoran
2 Gramm Macis (Muskatblüte, alternativ Muskatnuss)
2 Gramm Piment
2 Gramm Koriandersaat
1 Gramm Kardamom
300 Gramm Crushed Ice; ca.

Zubereitung:
1. Zwiebel und Ingwer mit einer Reibe fein reiben.

2. Zitronenschale abreiben.

3. Alle Gewürze (bis auf Salz und Kutterhilfsmittel) ganz fein
mahlen/mörsern.
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4.  Fleisch  erst  jetzt  aus  der  Kühlung,  harte  Sehnen  ggf.
entfernen,
für den Fleischwolf würfeln, mit den Gewürzen, dem Salz und
dem
Kutterhilfsmittel  vermengen  und  30-45  Min.  ins  Gefrierfach
legen,
das Fleisch sollte eiskalt, aber nicht gefroren sein.

5. Danach das Fleisch durch den Wolf lassen, kurz mit der Hand
durchkneten und wieder für 30-45 Min. ins Gefrierfach, bis es
wieder
fast angefroren ist.

6. Crushed Ice vorbereiten und in 4 Teile aufteilen.

7. Fleisch aus dem Gefrierfach und je ein Viertel Fleisch und
Eis
zusammen mit dem Foodprocessor/Multizerkleinerer der Kenwood
zu
einer feinen Farce kuttern. Dabei sollte das Brät nie mehr als
10°C
erreichen. Die Farce sollte hell werden und schön glänzen.

8. Wenn alle Portionen zur Farce verarbeitet sind, alles noch
mal
kurz von Hand durchrühren (weiter auf die 10°C achten) und
rasch in
eine gebutterte Königskuchenform abfüllen. Die Oberfläche in
Rautenform einschneiden.

9. In den auf 150° vorgeheizten Backofen schieben und auf
70-75°C
Kerntemperatur backen.

Für  die  Pyrex  836000  Glas-Königskuchenform  hatte  ich  das
Rezept auf etwa 1300g Fleisch hochgerechnet.
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Noch ein paar Anmerkungen: Ich bin kein Metzger und habe mir
das  Rezept  aus  verschiedenen  Quellen  zusammengesucht.
Nitritpökelsalz macht das Brät leicht rosa, wie man das vom
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Metzger  kennt.  Man  kann  es  1  zu  1  durch  normales  Salz
ersetzen, dann wird der Fleischkäse je nach Fleischmischung
eher grau oder weiß (wird in einigen Regionen als “Kalbskäse”
angeboten.

Bratwurst  selber  gemacht
Rezeptvariationen

Rezept  Nr.  1,  Foto  und  Video  zur  Verfügung  gestellt  von
Zuckerschnee.de

1. Rezept Zuckerschnee.de

Zutaten:
800g mageres Schweinefleisch (ich habe hier welches vom Bug
genommen)
200g Schweinebauch
25g Salz
11g Paprika edelsüß
3g gemahlener bunter Pfeffer
5g Knoblauch
1 Zwiebel
etwa  4m  Schafsdarm  (Ich  habe  den  vom  Metzger  meines
Vertrauens)

https://www.cookingchef-freun.de/?p=2025
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etwas Speiseöl (Raps- oder Sonnenblumenöl)

Zubereitung:
Zuerst  wolft  ihr  die  200g  Schweinebauch  durch  eine  feine
Fleischwolfscheibe  (Durchmesser  3mm),  danach  die  800g
Schweinefleisch durch eine mittlere Scheibe (Durchmesser 5mm).
Da sich im Wolf selbst noch große Stücke an Fleisch befinden
ist es sinnvoll, nochmal etwa eine Hand voll schon gewolftes
oben  reinzugeben,  damit  auch  wirklich  alles  fein  gewolft
wird.:-)

Schneidet dann die Zwiebel in ganz feine Würfel. Ich habe das
hier  mit  einer  Häckselscheibe  meiner  Kenwood  Cooking  Chef
gemacht. Ihr könnt das aber auch mit einer Reibe machen. Umso
feiner die Zwiebel desto besser. Den Knoblauch gebt ihr noch
durch eine Presse.

Mischt dann das Hack mit der feinen Zwiebel, dem Knoblauch und
den Gewürzen gut durch.

Montiert  anschließend  den  Wurstaufsatz  mit  einem  kleinen
Durchmesser (für einen 20mm Darm) und ölt diesen etwas mit
Speiseöl ein, so flutscht der Darm besser drauf und reißt
nicht ein. Zieht den Darm dann komplett auf.

Nun fangt ihr an die Würstchen stopfen. Am Besten macht ihr
das  zu  2.  dann  kann  einer  Würstchen  abdrehen  und  einer
Stopfen. Zu Beginn wird einiges an Luft raus kommen. Sobald
der erste Ansatz an Fleisch zu sehen ist, stoppt ihr mit dem
Nachstopfen und macht einen Knoten in den Darm. Nun geht es
los mit dem Füllen. So etwa alle 10cm dreht ihr euch eine
Wurst ab. Dabei darauf achten dass jede Wurst in eine andere
Richtung abgedreht wird. Also einmal im Uhrzeigersinn drehen,
bei der nächsten gegen den Uhrzeigersinn usw.

Habt ihr das Fleisch komplett eingefüllt, macht ihr am Ende
einen  weiteren  Knoten.  Schneidet  dann  die  Würstchen
auseinander und grillt sie auf einem Grill oder bratet sie
euch in der Pfanne an.



Lasst es euch schmecken

Vielen Dank für das Video Zuckerschnee

2. Rezept Martina Thomaser

Zutaten:
ca. 800g Schweineschulter
400g Kalbsschulter

Zubereitung:
Schweineschulter und Kalbsschulter faschieren und dann ca. 10
Minuten  mit  den  gewünschten  Gewürzen  (normalerweise:  Salz,
Pfeffer, Knoblauch und Knoblauchwasser, Majoran…) ver”kneten”.

Und dann nur noch in den Schweinedarm einfüllen, mein Mann hat
den breiten Aufsatz zum Füllen genommen.

Beim Anbraten aber bereits ins lauwarme Öl legen, damit sie
nicht aufplatzen.

3. Rezept Würstchen Pfälzer Art zur Verfügung gestellt und
ausprobiert von Julia Müller
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Fotos Julia Müller, Rezept 3-5

Die Variationen sind jeweils für ca. 20-25 Würstchen. Da wir
aber drei Würzen testen wollten, haben wir alles gedrittelt.
Viel Spaß damit!

Zutaten:
Fleisch: (ergibt 20-25 Würstchen)
1 kg durchwachsene Schweineschulter
0,5 kg Rinderbauch oder -Wade
0,5 kg Schweinenackenspeck
Würze:
3 EL schwarze Pfefferkörner
2 EL Pimentkörner
1 EL Wacholderbeeren (kann man sparsam mit umgehen)
1 EL Kümmelsamen
je 1/2 Bund Petersilie, Majoran und Thymian
2 Knoblauchzehen
25g Meersalz
Abgeriebene Schale von Bio-Zitrone
250g Zwiebelwürfel in 1 EL Öl angebraten
1/2 gemahlene Muskatnuss

Zubereitung:
Pfeffer, Piment , Wacholder und Kümmel in Pfanne anrösten und
im Mörser zerstoßen.

Kräuter  abzupfen  und  Gewürze,  Kräuter,  Zwiebel,  Knoblauch
Zitrone und Muskat zum Fleisch geben. Gut durchmischen. Durch
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die mittlere Scheibe im Fleischwolf drehen. Anschließend etwa
1/4 der Menge erneut wolfen.

Wurst-Aufsatz aufsetzen, Darm aufziehen, wursten

4. Rezept – Italienische Bratwurst zur Verfügung gestellt und
ausprobiert von Julia Müller

Zutaten:
Gleiches Fleisch wie Rezept 3, ergibt wieder 20-25 Würstchen,
statt Schweinespeck kommt
0,6 kg Lardo (italienischer marinierter Speck)
Würze:
3EL Fenchelsamen
3 EL schwarzer Pfefferkörner
1 EL Pimentkörner
1 El Wacholder
5 getrocknete Chilischoten
1 Bund Oregano
1 Zweig Rosmarin
3 Knoblauchzehen
200 g fein gewürfelte Zwiebeln in 1 EL Öl angedünstet
3 Lorbeerblätter
Abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone
20 g Salz
1/2 abgeriebene Muskatnuss
180g Fenchel (ca. 1 Knolle) ganz fein gewürfelt (wir denken,
raspeln wäre noch besser)
Darm wie oben

Zubereitung:
Alle Körner und Samen in der Pfanne anrösten und im Mörser
zerstoßen.  Kräuter  abzupfen.  Fleisch  mit  allen  Zutaten
gründlich  mischen,  durch  die  mittlere  Scheibe  drehen,  1/4
erneut durch den Wolf drehen, wursten.
Anmerkung  Julia  Müller:  Den  Fenchel  erst  nach  dem  Wolfen
untermischen!

https://www.facebook.com/notes/backen-und-kochen-mit-kenwood/bratw%C3%BCrste-variationen/387508664742646#
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5.  Rezept  “Tex-Mex-Würze”zur  Verfügung  gestellt  und
ausprobiert  von  Julia  Müller

Zutaten:
Gleiches  Fleisch  wie  Rezept  Nr.  3  für  20-25  Würstchen
(eigentlich  eine  Marinade  für  Grillfleisch)
Würze:
3 Knoblauchzehen
3 TL Senfkörner
2 EL Salz
2-3 TL Chilipulver
3 TL Cayennepfeffer
3 TL Paprikapulver
1,5 TL gemahlener Koriander
1,5 TL Kreuzkümmel
zwei oder drei EL türkische Paprikapaste

Zubereitung:
Körner wieder anrösten, im Mörser zerstoßen, alle Zutaten mit
dem Fleisch gut mischen. Weitere Vorgehensweise wie oben.
grober Schweinedarm 30/32 (vorher ca. 20 min in warmem Wasser
einweichen)

6. verschiedene Rezepte von Susanne Barber ausprobiert und zur
Verfügung gestellt aus dem Buch ” Wurst selbst gemacht ” 

Die Rezepte stammen aus dem Buch „Wurst selbst gemacht“ von
Chris Carter und James Peisker und wurden auf die Kenwood
Küchenmaschine umgeschrieben.

Generell solltet ihr folgendes beachten:

Das Fleisch sollte gut gekühlt sein, am besten vorab 2 – 3
Stündchen im Froster liegen, damit es beim Schneiden schön die
Form hält und beim Verarbeiten nicht zu warm wird. Wir haben
ab und an beim ersten wolfen auch kleinere Eiswürfel oder
Crushed  Eis  mit  durch  den  Fleischwolf  laufen  lassen.  Je
nachdem, wie die Temperatur vom Fleisch ist.



Die  Vorbereitungen  könnt  ihr  gerne  alleine  machen,  zum
befüllen seid ihr jedoch am besten zu zweit. So kann eine
Person  das  Wurstbrät  gleichmäßig  und  ohne  Pausen  in  den
Fleischwolf geben (hier könnt ihr auch vorsichtig den Stopfer
zum Einsatz bringen), während die zweite Person die Würstchen
am Wurstaufsatz entgegennimmt und ggf. bereits abdreht. Ihr
könnt jedoch auch eine Endloswurst machen und diese erst nach
dem Befüllen abdrehen. Ist für das Handling gerade beim ersten
Wursten einfacher. Die Würste könnt ihr nach Belieben lang
oder  kurz  machen.  Unsere  sind  ca.  10-  15  cm  lang.
Lufteinschlüsse  sollten  vermieden  werden.

Die Würstchen sollen nach dem befüllen eine Nacht offen im
Kühlschrank stehen, damit der Darm trocknen kann (am nächsten
Tag  die  Würste  am  abgedrehten  Bereich  mit  einer  Schere
voneinander trennen).

Nach der Nachtruhe könnt ihr entweder zur Grillparty einladen,
Familie und Freunde versorgen oder portioniert euren Froster
für die kommende Grillsaison befüllen ;-).

Und  nach  getaner  Arbeit  natürlich  aufräumen.  Und  weil  es
bereits so oft schief lief: achtet bitte darauf, dass keine
alubeschichteten Teile des Fleischwolfes in der Spülmaschine
landen! Auch hier ist Handarbeit angesagt.

Currywurst

Zutaten:

2,3 kg Schweineschulter pariert
6 – 7 Meter Schweinedarm, Kaliber 29/32
50 g Salz
7 g weißer Pfeffer, gemahlen
7 g Ingwerpulver
7 g Muskatnuss, frisch gerieben
9 g Garam masala (indische Gewürzmischung)
2 Eier
235 ml Sahne



 

Das gekühlte Schweinefleisch in lange dünne Streifen schneiden
und direkt ein erstes Mal wolfen – mittlere Lochscheibe, Stufe
1.

Das Brät nach dem ersten wolfen mit den Gewürzen, den Eiern
und der Sahne ordentlich und kräftig durchkneten (gut ist die
Masse dann, wenn etwas Wurstbrät an der Hand haften bleibt,
wenn man die Handfläche nach unten dreht).

Das gewürzte Wurstbrät ein zweites Mal wolfen und kurz zur
Seite stellen.

Den Fleischwolf auf den Wurstfüllaufsatz umrüsten und den Darm
nochmal kurz mit frischem Wasser ausspülen. Dann den Darm
vorsichtig auf den Wurstaufsatz ziehen.

Jetzt  startet  das  Befüllen.  Knotet  den  Darm  vor  dem
Wurstaufsatz  zusammen  und  startet  gerne  erstmal  auf  Stufe
„min“, auf Dauer hat sich bei uns Stufe 1 durchgesetzt, so
geht es fix es entstehen keine Luftblasen und die Würstchen
sind schön kompakt.

 

Kalbfleisch-Knackwurst

Zutaten:

1,8 kg Kalbfleisch pariert, (am besten vorab für 2 Stunden im
Froster)
5 Meter Schweinedarm Kaliber 29/32
18 g Salz
4 g Himalaya Salz
7 g schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
1 Prise Muskatnuss, frisch gerieben
4 g Paprikapulver edelsüß
1 Prise frische Korianderblättchen abgezupft
1 Prise Piment, frisch gemahlen



28 g Milchpulver

 

Das gekühlte Kalbfleisch in schmale Streifen schneiden und ein
erstes Mal durch die mittlere Lochscheibe wolfen – Stufe 1.

Das Wurstbrät mit den übrigen Zutaten mischen und die Masse
mit den Händen sehr gut durchkneten. Das könnt ihr auch mit
der  Kenwood  machen  –  mit  dem  K  Haken  –  dann  habt  ihr
allerdings mehr Teile zu spülen, mit den Händen geht’s auch.

Das  gewürzte  Wurstbrät  ein  weiteres  Mal  mit  mittlerer
Lochscheibe  wolfen  und  zur  Seite  stellen.

Den Fleischwolf auf den Wurstfüllaufsatz umrüsten, den Darm
kurz mit frischem Wasser ausspülen und dann vorsichtig auf den
Wurstfüller aufziehen.

Jetzt  startet  das  Befüllen.  Knotet  den  Darm  vor  dem
Wurstaufsatz  zusammen  und  startet  gerne  erstmal  auf  Stufe
„min“, auf Dauer hat sich bei uns Stufe 1 durchgesetzt, so
geht es fix es entstehen keine Luftblasen und die Würstchen
sind schön kompakt.

Bacon- Jalapeno/Pimento- Bratwurst

Zutaten:

1,7 kg Schweineschulter, pariert
570 g Bacon gekühlt
5 – 6 Meter Schweinedarm Kaliber 29/32
42 g Salz
7 g weißer Pfeffer, gemahlen
7 g Ingwerpulver
7 g Muskatnuss, frisch gerieben
50 g Jalapenos oder Pimentos (je nach gewünschter Schärfe)
2 Eier
235 ml Sahne
56 g Frühlingszwiebeln, grob gehackt



 

Das  Schweinefleisch  in  schmale  Streifen  schneiden  und
gemeinsam  mit  dem  Bacon  bereits  das  erste  Mal  wolfen  –
mittlere Lochscheibe, Stufe 1.

Nun  das  Brät  mit  den  übrigen  Zutaten  gut  vermengen,  ein
zweites Mal wolfen und kurz zur Seite stellen.

Den Fleischwolf auf den Wurstfüllaufsatz umrüsten, den Darm
mit frischem Wasser ausspülen und auf den Wurstfüller ziehen.
Den Darm vor dem Wurstfüller verknoten und gleichmäßig mit dem
Brät befüllen – anfangs Stufe „min“, dann Stufe 1.
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Leberwurst
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Rezept und Foto von Patrick und Christina Gagel

Zutaten:
300 gr Schweinebauch ohne Schwarte und Knochen
300 gr Schweine Wamme (das ist die Fettschicht am Bauch)
200 gr Schweine Leber
100 gr Zwiebeln
1 TL Gemüsebrühepulver
35 gr Salz
4 gr Majoran
6 gr Pfefferkörner
1 gr Piment
5 gr Muskat
2 gr getr. Basilikum

Zubereitung:
Bauchfleisch in 2 cm große Stücke schneiden und in einem Topf
mit Gemüsebrühe 1 Stunde kochen. Für die letzte halbe Stunde
der Garzeit die Wamme gewürfelt hinzufügen.

In  der  Zwischenzeit  die  Zwiebeln  würfeln  und  in  etwas
Schweineschmalz glasig dünsten und mit etwas Fleischbrühe aus
dem Topf ablöschen. Dann beiseite stellen.

Die Gewürze alle zusammen in der Gewürzmühle mahlen.

Nun  zuerst  die  rohe  Leber  durch  die  kleinste  Scheibe  des
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Fleischwolf lassen und danach das gegarte Fleisch und die
Wamme durchlassen.

Jetzt alles mit der Gewürzmischung und den Zwiebeln vermischen
und alles nochmals durch den Wolf lassen.

Die Masse mit 100 ml Fleischbrühe aus dem Topf vermischen und
in heiß ausgespült Einmachgläser füllen (ich bekam 5 kleine
Gläser voll) Die Gläser aber nicht ganz voll machen.

Nun die Gläser für 2 Stunden bei 95°C einkochen. FERTIG

Hausgemachte Merguez
Rezept von Stefan Dadarski

                                              

Zutaten:

500 g Lammfleisch (Schulter)
250 g Rindfleisch (Schulter)
½ Bund Koriandergrün, gewaschen
2 mittelgroße Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer, Harissa nach Geschmack
1 TL Zimt, 1 TL Nelken
Ca. 2 m Lammsaitlinge,
Durchmesser ca. 15-20 mm

 

Zubereitung:
Lamm- und Rindfleisch in gulaschgroße Stücke schneiden und ca.
30 Minuten im Tiefkühlschrank anfrieren lassen.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1540


Die Zwiebeln und die Knoblauchzehen schälen und mit dem Multi-
Zerkleinerer  30  Sekunden  bei  Geschwindigkeitsstufe  3
zerkleinern.  Anschließend  das  Koriandergrün  nur  grob
zerkleinern.

Die Lammsaitlinge in einer Schale mit Wasser einweichen. Das
sorgt für mehr Elastizität und einfacheres Befüllen.

Den Fleischwolf an den Niedrig-Drehzahl-Anschluss anschließen
und  für  den  ersten  Durchgang  die  grobe  Lochscheibe  (8mm)
einsetzen.  Das  angefrorene  Fleisch  zusammen  mit  Knoblauch,
Zwiebeln und Koriander bei Geschwindigkeitsstufe 2 wolfen.

Das Brät mit Salz, Pfeffer und Harissa würzen, den Zimt und
die gemahlenen Nelken hinzugeben. Für gleichmäßig verteilte
Zutaten, geben Sie sie in die Rührschüssel der Cooking Chef
und lassen alles mit dem K-Haken vermengen.

Tipp 1: mit der Gewürzmühle können Sie Nelken und Zimt frisch
mahlen. Das sorgt für ein intensiveres Aroma.

Tipp 2: Um zu testen, ob das Brät ausreichend gewürzt ist,
nehmen Sie einfach ein kleines Stück und braten es in der
Pfanne kurz an – anstatt es roh zu probieren.

Entfernen  Sie  das  Messer  und  die  Lochscheibe  aus  dem
Fleischwolf und setzen Sie anschließend den Wurstfüllstutzen
ein. Ziehen Sie nun den Saitling auf den Stutzen auf und
machen einen Knoten an das Ende des Darms.

Stellen Sie Geschwindigkeitsstufe 2-3 ein. Geben Sie das Brät
in  die  obere  Schale  und  füllen  es  in  den  Einfüllstutzen.
Drücken  Sie  das  Brät  mit  dem  Stopfer  nach  unten.  Die
Wendelschnecke füllt sich nun und drückt es in den Saitling.

Tipp 3: Stopfen Sie den Darm nicht zu fest. Die Würste könnten
sonst beim Grillen oder Braten platzen.  

 



Sobald  die  gesamte  Masse  verarbeitet  ist,  die  Würste
„abdrehen“. Messen Sie ca. 15 cm Wurst ab. Dann kneifen Sie
mit Fingern einmal ein und drehen das freie Ende zu Ihrem
Körper hin. Dann die nächsten 15 cm abkneifen und dieses Mal
vom Körper weg drehen. In diesem Wechsel fahren Sie fort.

 

Am Ende der Wurstschlange machen Sie wieder einen Knoten und
trennen das überstehende Ende des Saitlings mit einem scharfen
Messer  ab.  Zerteilen  Sie  nun  die  noch  zusammenhängenden
Merguez zu einzelnen Würsten.

 

Die fertigen Würste halten sich bei Lagerung im Kühlschrank
3-4 Tage.

 

Die Merguez wird in aller Regel gegrillt, eignet sich aber
auch gut für die Zubereitung in der Pfanne. Typischerweise
wird die Wurst mit Baguette und Harissa serviert.

 

Kebbe  (orientalische
Hackbällchen)
Rezept von  Stefan Dadarski

Zutaten:
Fleisch für Hackfleisch
Schafskäse

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1475
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Kräuter
Gewürze
ggf. Semmelbrösel/Semmelmehl
Kebbe  kommen  aus  dem  vorderen  Orient.  Das  sind  gefüllte
Hackfleischbällchen oder Röllchen. Der Kebbe-Aufsatz soll das
Ganze  erleichtern:  Statt  umständlich  kleine  Bällchen
auszuhöhlen,  kann  man  damit  Schläuche  formen  und  dann  an
beiden Seiten zudrücken.

Zubereitung:
Fleisch wolfen und abschmecken. Dann aus Schafskäse, Kräutern
und  Gewürzen  eine  Paste  herstellen.  Ggf.  etwas
Semmelbrösel/Semmelmehl  untermischen.  Dann  wird  die  Masse
trockener und fällt nicht gleich zusammen.

Den  Kebbevorssatz  einbauen.  Fleisch  durchlassen.  Es  kommen
Hohlformen heraus. Diese je nach Wunsch nach 4-5 oder 7-8 cm
abtrennen. Die Paste mitttels eines Spritzbeutels einfüllen,
die Enden der Hackfleischform mit leicht angefeuchteten Händen
verschließen, dann frittieren oder einfach in einer Pfanne mit
reichlich Öl backen.

In manchen Fällen werden die Hackbällchen noch in gehackten
Pinienkernen gewälzt bevor sie in die Pfanne kommen.

Frage: Bleibt die Form des Hackfleisches denn problemlos hohl
beim Rauslassen?

Tipp: Zuerst  250 g Rinder-/Lammhack nehmen und ausprobieren: 
Rohmasse- Rohmasse mit 2 EL Semmelmehl- Rohmasse mit noch mal
zusätzlich 2 EL Semmelmehl. Diese Massen jeweils zu Kebbe
durchlassen und das Ergebnis begutachten wie Konsistenz ist.

 


