WILDBRATWURSTCHEN
THURINGER ART

Fiir 1 kg Brat

500 g

je250g

20g
je3g

Wildbret aus Schulter
und Hals (z. B. Rot-,
Reh-, Schwarzwild)

gut durchwachsener
Wildschweinbauch und
Hausschweinebauch
Knoblauchzehe

Salz

getrockneter Majoran
(je nach Intensitat)

und gemahlener Pfeffer

www.wildendhund.de

jelg

1 Prise

3—
33—

58

4m

gemahlener Koriander,
geriebene Muskatnuss
oder Muskatbliite

gemahlener Kimmel

Abrieb von einer
unbehandelten Zitrone

Phosphat
Schafsaitlinge

Sonnenblumenol
zum Braten

Die hundert besten

Wildrezepte

Das Kochbuch zu den WuH-Rezepten
von Karl-Josef Fuchs. Regionales und
Saisonales kreativ kombiniert.
240 Seiten, zahlreiche Farbfotos.
49,90 €. Bestell-Nr. 10010647

Erhdltlich beim Paul Parey Zeitschriftenverlag,
Bestell-Hotline (Ortstarif) (0049) 02604 978-777,
kundenservice.shop@paulparey.de

Wildbret, Wildschwein- und Hausschweine-
bauch in kleine Wiirfel schneiden. Darauf ach-
ten, dass alle Fleischsorten eine Temperatur
von 4 °C haben und schnell verarbeitet werden.

Die Knoblauchzehe schilen und mit dem
Fleisch durch die feine Scheibe eines
Fleischwolfs drehen. Salz, Gewiirze, Zitronen-
abrieb und Phosphat zugeben und alles sehr
gut miteinander vermengen. Das Brét mit einer
Waurstfillmaschine in die Saitlinge fiillen und
zu Wirsten von beliebiger Lange abdrehen.

Die Bratwiirste in ausreichend leicht
kochelndem Wasser circa 4 Minuten brithen.
Herausnehmen, auf Kichenpapier abtropfen
lassen und gleich in einer Pfanne in heiem Ol
von beiden Seiten braten oder auf einem Grill
zubereiten.

INFO

In der Regel verwendet man fiir die Bratwursther-
stellung Schafsaitlinge (& 22 = 24 mm) oder
Schweineddrme (& 26 — 28 mm). Schweineddir-
me ergeben dickere Wiirste mit Biss. Die Saitlin-
ge sind etwas komplizierter zu verarbeiten.
Generell unterliegen Bratwiirste der Hackfleisch-
verordnung. Diese besagt, dass am Tag der Her-
stellung des Hackfleischs beziehungeweise
Briits die Produkte in einen anderen Zustand
versetzt werden miissen. Entweder man friert sie
ein oder man briiht sie, brdt sie an und verzehrt
sie gleich. Frisch abgedrehte Wiirste schmecken
immer noch am besten!
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