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Rezept
Frankische Bratwurst
Ein Rezept von Frankische Bratwurst, am 09.06.2026
Zutaten
ca. 4 m Schweinesaitlingevon11/2cm @ 1kg Schweinefleisch aus Schulter, Hals oder Bauch
(600 g mageres, 400 g durchwachsenes Fleisch)
1 Zwiebel Salz
schwarzer Pfeffer 1TL getrockneter Majoran
geriebene Muskatnuss Wursteinfiller
Kiichengarn
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 1 KG BRATWURST | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

Die Saitlinge bis zur Verwendung in kaltem Wasser einlegen. Sehnen und Flachsen vom Fleisch entfernen. Das Fleisch in 3
cm grolde Stiicke schneiden, in eine Schiissel geben und 30 Min. ins Gefrierfach stellen. Die Zwiebel schalen und wiirfeln.

1 EL Salz, 1 TL schwarzer Pfeffer, den Majoran, 1 gute Prise geriebene Muskatnuss und die Zwiebelwiirfel zum Fleisch
geben und alles gut vermischen. Die Fleischmischung zweimal durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen, dann in
die Schiissel zurlickgeben und alles gut durchkneten. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Muskatnuss herzhaft abschmecken.

Den Darm vor dem Fiillen Gber einen Wasserhahn ziehen und reichlich Wasser durchlaufen lassen. Den Darm
anschlieflend Gber den Stutzen des Wursteinfiillers ziehen, das Darmende mit Kiichengarn zubinden oder verknoten.

Die vorbereitete Wurstmasse nun vorsichtig in den Darm driicken und die Wiirste alle 10 cm abdrehen - immer
abwechselnd einmal links-, einmal rechtsherum drehen und verknoten. Die Wiirste nicht zu prall flllen, sonst platzen sie
beim Braten. Luftblasen mit einer Nadel aufstechen. Die Wiirste vor dem Braten am besten 1 Tag im Kiihlschrank
durchziehen lassen, dann auseinanderschneiden und auf dem Grill oder in der Pfanne braten.
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