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Bauern Bratwurst-Rezept Klassische Art

Kategorien: Meztgerei, Wurst, Schwein
Zutaten für: 1 Rezept

Nehmen Sie Fleischabschnitte jeglicher Art am

Besten noch schlachtwarm !

ZUTATEN JE KG BRATWURST 

1 kg Fleischabschnitte jeglicher Art

20 Gramm Salz

2,2 Gramm Pfeffer

0,8 Gramm Piment

1 Teel. Majoran gerebbelt

4 Gramm Frischer Knoblauch

Anleitung:
Das Fleisch durch die 6 mm Scheibe wolfen, das Fett durch die 4,5 mm

Scheibe wolfen, je feiner Sie das Fett wolfen, desto weniger schmeckt

es heraus, und desto fester wird die Bratwurst. Die fertige

Wurstmasse mit dem Wurstfüller, möglichst blasenfrei, in Därme füllen

und alle 20 cm abdrehen. Eventuelle Luftblasen durch einstechen mit

einer Nadel entlüften. Die fertigen Bratwürste können ein bis zwei

Tage kalt geräuchert werden. Im Schwabenländle macht man das so
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