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Thiuringer Rostbratwiurste

Zutaten fur 1 kg Wurst

Fleischwolf
Speck, ohne Schwarte
Schweineschulter

Meersalz

Majoran, getrocknet
Kimmel

Pfeffer, weiss
Macis, gemahlen
Knoblauchpulver

Schweinedarm, Kaliber
28-30

30 Minuten in den Kihlschrank legen.

Fleisch in Sticke schneiden und 30 Minuten kuhl-
stellen.

Gewlrze in der Gewilrzmuhle etwas zerkleinern.

Gewirze zum Fleisch geben und im Fleischwolf
durch die mittlere Lochscheibe drehen.

Bratmasse mit dem K-Haken der Kiichenmaschine
5-7 Minuten vermengen.

Den Darm 30 Minuten wassern, durchsptlen und
ausdriicken.

Das Wurstfullhorn am Fleischwolf befestigen, den
Darm aufziehen und die Masse bis zur Offnung des
Fullhorns pressen. Den Wurstanfang abbinden.

Daraufhin das Brat gleichmassig in den Darm pres-
sen. Hierbei darauf achten, dass die Wurst nicht zu
fest mit der Masse befillt wird und keine Luftein-
schliisse entstehen.

Eine Wurst (ca. 15 cm) fullen, dann abdrehen, wei-
tere Wurst fullen und auf die gegenlaufige Seite ab-
drehen, usw. Das Wurstende abbinden.

Wrste abtrennen und entweder braten oder einfrie-
ren.
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