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Mit Sauerkraut. Wie oben gekochtes Fleisch schneidet
man zu diinnen Schnitten und servirt es mit gediinstetem
Sauerkraut.

Schnitze. Vom Riicken eines I'rischlings schneidet man
Cotelettes, lisst sie eingesalzen ein paar Stunden liegen, bratet
sie schnell ab, diinstet sie mit Brithe auf und gibt eine der
frither genannten Saucen dazu.

Wildtauben.

Junge Wildtauben werden wie Wachteln in Speck und
Weinlaub gebunden gebraten, oder man spickt deren Briiste,
bratet sie auf dem Gerippe und macht das Andere zu Salmi,
siedet es in Dunst und servirt sie wie Krammetsvogel in dieser
Bereitung.

Alte Wildtauben lisst man gut abliegen, reibt sie mit
Salz, Wachholderbeeren und etwas Pfeffer ein, spickt die Brust
gehr dicht, umbindet sie mit Speck und diinstet sie mit
Whurzeln und Gewiirzen, Butter, Suppe und Limonensaft.
Wenn sie weich sind, nimmt man den Speck herunter, 2ibt
den Tauben etwas Farbe, passirt Saft und Wurzeln und kocht
os ohne Stauben mit Rahm auf. Man gibt die kurze Sauce
{iber die Tauben und garnirt sie mit Maccaroni oder dergleichen.

Wiirste.

Bei Bereitung von Wiirsten hat map besonders darauf
zu sehen, dass nur Fleisch von gesunden, frisch geschlachteten
und nicht zu aiten Thieren verwendet werde. Ferner darf die
Wurstmasse nicht fliissig in die Geddrme eingefiillt werden,
welch letztere sehr gut gereinigt und von allem Schlammigen
befreit werden miissen. Zu Brat- und Selchwiirsten nimmt
man lieber die diinnen Schweins- oder Schafdiirme, da bei zu
dicken Dirmen die Wiirste in der Mitte leicht zu sehr aus-
trocknen, wodurch deren Fiulniss beginnt. Wiirste, welche
nicht geriuchert werden, miissen bald nach dem Einfiillen in
die Gedirme verwellt und kinnen dann bei nicht zu warmem
Wetter unbeschadet 2—5 Tage aufbewahrt werden.

Zum Riuchern bestimmte Wiirste diirfen besonders bei
wiirmerem Wetter nicht lange liegen bleiben, ehe sie in den
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Schornstein kommen, woselbst sofort eine lebhafte starke
Réucherung bewirkt werden muss, da schwaches, langsames
Riéuchern zur Verderbniss der Wurstmasse beitrdgt; man lisst
sie s0 lange dem Rauche ausgesetzt, bis sie gut auseetrocknet
sind und hinliinglich fest crﬂchemon Dann bewahrt man sie
an einem trockenen, luftigen Orte auf.

Augsburger Wiirste
werden zumeist vom Selcher bezogen, da sie nur frisch gut
sind. Will man sie selbst bereiten, so nimmt man 11/, Kilo
Rindfleisch von der Keule und 1/, Kilo Schweinfleisch. gleich-
falls ein gutes saftices Stiick: beide Stiicke miissen jedoch
noch warm von den Thieren genommen, abgehiutelt und
moglichst fein faschirt werden. Letzteres lisst sich wohl nur
mit der Fleischhackmaschine bewer kstelligen. Dann gibt man
30 Deka geschabten geriiucherten Speck und allmilig 21/, Liter
Wasser in die Fasch, etwas Pfeffer und 89 Deka Salz,
arbeitet die Masse gut ab und lisst sie {iber Nacht stehen.
Am niichsten Tag fiillt man sie in breite Dirme und hingt
sie nach je 10 Centimeter abgebogen 13 Tage in den Rauch.

Blutwiirste.

Jeim Abstechen des Schweines muss das Blut sofort
aufgefangen und mit Milch oder Suppe vermischt, gepeitscht
werden. Dann seiht man es durch und stellt es beiseite.
Hierauf siedet man in einem Topf schine rohe Speckschwarten
des Thieres, etwas Hals- und Kopffleisch, schneidet fiir das
Blut eines *oh\\'cmea beiléufig b Semmeln wiirfelig und 2 grosse
Hituptel Zwiebel klein zusammen, die man mit frischem Fette
briaunlich rostet. Zwiebel, \Id]()r:ln Neugewiirz, Pfeffer, Salz,
Limonenschalen, Alles fein gestossen, mischt man unter das
Blut, dann das wiirfelig geschnittene gekochte Fleisch und die
Schwarten, zuletzt die Semmeln, kostet die Wiirste, ob sie
dem GC‘S(‘]‘HI]:ICI& entsprechen, und fiillt die Masse, die einer
dicklichen Suppe gleichen muss, in die weitesten Schweins-
dirme mittelst Trichter ein. Zu Stiicken von beildutic 30 Centi-
meter abgebunden, siedet man die Wiirste in einem grossen
Kessel, doch diirfen sie nur leicht aufwallen; kleine Blasen
sticht man an, damit die Wiirste nicht springen, gelkocht hebt
man sie an einem kiihlen Orte bis zum Gebrauche auf.




Braten. Wenn man Blutwiirste bratet, legt man sie kalf
in kaltes Schmalz und lisst sie so im Rohre langsam anbraten;
wenn sie auf beiden Seiten schon braun sind, nimmt man sie
heraus und gibt sie zu Sauerkraut, IHiilsenfriichten oder
Kartoffeln.

Geriuchert. Gekochtes Kopf- oder Bauchfleisch und
frischen Speck schneidet man fingerdick wiirfelig. Lunge,
Herz, Nieren und Milz hackt man fein. Das Ganze mischt
man mit kalter Kopfsuppe und mit Blut, dick aber saftig,
wiirzt es mit Salz, Pfeffer, Majoran und Thymian, Ingwer und
Zwichel, fiillt es in dicke Rindsddrme und riuchert sie 8 Tage.

Polnisch. Diese bereitet man wie die obigen, nur
nimmt man statt der Semmel aufgequollenen Hirsebrei oder
Reis dazu.

Bratwiirste.

7Zu 2 Kilo Schweinfleisch nimmt man 1/, Kilo frischen
Speck, hackt Beides recht fein, sttsst Knoblauch mit Wasser,
seiht dieses und gibt davon sowie Pfeffer, Neugewtirz und
Limonenschalen, Majoran und $Salz nach Geschmack und
1/ Liter kaltes Wasser dazu. Dann knetet man es mit den
Hiinden in der Schiissel ab, bis es recht zithe wird, fullt mit
der Hand durch ein trichterartices Horn oder mit der Wurst-
spritze den diinnen’ Darm nur leicht voll und sticht die luf-
ticen Stellen mit einer Nadel an. Man kann sie einige Tage
roh aufbewahren.

Gebraten. Will man Bratwiirste braten, dreht man sie
schneckenférmig in eine Pfanne mit lauem Schweinschmalz
und briit sie dann ziemlich schnell ab. Ist die Wurst auf
beiden Seiten braun, nimmt man sie heraus, seiht das tber-
fliissige Fett ab, kocht den Saft mit etwas Suppe und braunem
Bratensaft auf, gibt sie iiber die Wiirste und Kremser Senf,
Salzgurken oder Kartoffelpurée oder dergleichen dazu.

Geriiuchert. Man bereitet die Wiirste, wie angegeben,
nimmt aber von der mageren Kopfsuppe anstatt Wasser und
wiirzt sie mit Limonenschalen, Pfeffer und etwas Salpeter
nebst Salz. Man fiillt sie fester als zum Frischbraten und
hingt sie 2 Tage in Rauch.

Polnisch. 1 Kilo 68 Deka Schweinfleisch wird mit
1 Kilo 12 Deka Schweinfett fein gehackt und withrend des
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Hackens mit 1/, Liter Wein befeuchtet, dann kommt fein ge-
stossener Pfeffer, Majoran und Lorbeerblitter hinzu sowie das
nithige Salz — Semmel kommt keine hinzu — und fiillt diese
Fasch in diinne Dirme

Braunschweiger Cervelatwurst.

11/, Kilo Rindfleisch wird mit 2 Kile Schweinfleisch
fein gehackt, mit 1/, Kilo wiirfelig geschnittenem Speck, 2 Ess-
[otfel Salz, 1 Essloffel voll Salpeter, grob gestossenem Pfeffer,
Nelken, Macisbliithe und einem kleinen Glas voll Rum gut ver-
mischt. Dann versucht man die Masse, ob sie gehirig gesalzen
sei, [liillt sie dann in Rinds- oder Schweinsdirme ein, sticht
da, wo sich Blischen zeigen, mit einer Gabel hinein,
legt die Wiirste 12 Stunden in kaltes Wasser, schiebt
sie den anderen Tag noch fester zusammen, bindet sie fester,
trocknet sie mif einem leinenen Tuch gut ab und hiingt sie
8—10 Tage in Rauch.

Fisch-Bratwiirste.

Einige von Haut und Griten gereinigte rohe Karpfen
vermengt man gehackt mit etwas Knoblauch, Pfeffer, Salz,
Macisblithe und mit einer in sehr kleine Wiirfel geschnittenen,
in Butter gerdsteten Semmel. Sind die Fische Milchner, so
wird die Milch in Salzwasser gekocht und fein geschnitten
daruntergegeben. Ferner treibt man ein Stiickchen Butter mit
5 Eidottern und etwas Majoran flaumig ab, gibt das iibrige
Gemenge hinzu und fillt Alles in feine Bratwurstdirme,
woraul man diese Wiirste wie Bratwiirste brit.

Franzdsische Wiirste.

Man hackt derbes Schweinfleisch, von welchems man
Haut und Sehnen entfernt hat, recht fein und oibt recht fetten,
mit Fleisch durchwachsenen, kleinwiirfelia geschnittenen Speck
dazu. Auf 3 Kilo Fleisch rechnet man 2 Kilo Speck. Dazu
kommen 4 in Mich erweichte und ausgedriickte Semmeln,
10 Eidotter, 1/, Liter Obers, geriebene Macisniisse, Salz und
geriecbener Majoran. Nachdem Alles gut vermengt ist, fillt
man es in Schweinsddrme und siedet diese Wiirste im Wasser
mit etwas Salz sehr langsam 1 Stunde.
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Gansleberwurst.

Man diinstet in Giinsefett fein gehaclkte Schalotten, Peter-
silie und Triiffeln, schabt 1/; Kilo Kalbsleber aus, gibt etwas
Pfeffer, Majoran, Macisniisse und Salz dazu und tiberdiinstet
die Fasch nur wenige Minuten in dem Fett. Hierauf schabt
man !/, Kilo geselehten Speck fein aus, verrihrt ihn kalt
unter die Fasch: bratet eine grosse Gansleber leicht ab,
schneidet sie zu schinen Wiirfeln und mischt diese wie ‘den
Speck erkaltet unter die Fasch. Fiillt sie in ziemlich weite,
weisse Diarme, verbindet die Wurst gut und lisst sie einmal
in Wasser aufwallen. Man kann sie mehrere Tage aufbewahren
und auch leicht mit Butter iiberbraten, ehe man sie kalt in
Schnitten aufgeschnitten verwendet.

Gefliigelwiirste.

Man bereitet aus den minderen Theilen fein gehackte
Fasch, vermengt sie mit Champignons oder Triffeln und
schneidet das rohe Brustfleisch, die Leber, Speck und Kalbs-
euter wiirfelig und gibt Petersilie, Limonenschalen, Majoran,
Salz, in Obers erweichte Semmel und Dotter darunter, ver-
mengt das Ganze gut, fiillt es in sehr feine Schafdirme und
bratet sie mit Butter wie Bratwiirste.

Hirnwiirste.

Man hackt 1, Kilo Schweinfleisch und !/, Kilo Speck
sehr fein, gibt eine in Wasser erweichte, fest ausgedriickte
Semmel nebst gestossenen Gewiirznelken, Pfeffer, Salz und
klein geschnittener in Schmalz gertsteter Zwiebel sammt einem
grossen blanchirten, gehackten Rindshirn und ein paar Dottern
in die Masse. Gut vermengt fiillt man es in gereinigte Schaf-
diirme und bratet die Wiirste innerhalb 24 Stunden auf dem
Roste. Man gibt sie wie die vorhergehenden zu feinem Gemtise.

Kalbfleischwiirste.

50 Deka Kalb-, 50 Deka fettes Schweinfleisch hackt man
sehr fein, gibt einige Loffel Obers, Salz, weissen Pfelfer
und Citronenschalen dazu, driickt die Masse gut ab, damit sie
zithe wird, und fiillt sie mittelst Spritze in fingerdicke Schopsen-
ddrme. Man dreht sie je 10 Centimeter lang ab, unterbindet

il




| 34

697

sie nach je zwei Wiirstchen und sticht die luftigen Stellen
mit einer Nadel an. Diese appetitlichen deutschen Wiirstchen,
welche man auch Saucischen nennt. gibt man sowohl gesotten
oder langsam mit Butter gebraten mit Kren oder Senf
zu Tisch.

Leberkise.
Siehe Assieften.

Leberwiirste.

Die halbe Lunge, Herz und Schwarten eines eben ge-
schlachteten Schweines siedet man mit oesalzenem Wasser,
lisst es auskiihlen, hackt es fein, streift die halbe Schweins-
leber und !/, Kilo Kalbsleber aus, passirt sic und mischt
Salz, Pfeffer, Neugewiirz und Majoran mit angelaufener
Zwiebel und wiirfeligem Specke dazu. Man fiillt es, mit der
Suppe weich gemacht, durch einen Trichter in weitere Dirme,
die man vorher mehr als eine Spanne lang abgeschnitten und
an einem Ende mit einem Holzechen durchstochen und zu-
gebunden hat; sie werden einige Minuten gekocht, wobei man
sie mit einer Nadel ansticht, wenn sich Luftblasen zelgen,
damit sie nicht aufspringen, worauf man sie in kaltes Wasser
legt. Man bratet sie mit Schweinschmalz ab und gibt sie zu
Kraut, Erdiipfeln, Reis u. s. w.

Netzwiirste.

Man schabt Schweinfleisch, vermengt es mit in Fett an-
gelaufener Zwiebel, Petersilie, Salz, Pfeffer, Majoran, Limonen-
schalen und Knoblauch und gehacktem Speck, gut vermengt,
gibt man ein paar Loffel voll auf Stiickchen von Schweins-
netz und dreht es zu fingerlangen Wiirstchen, die man mit
Schmalz bratet und zu Gemiise gibt. Ebenso von fein zer-
hacktem, gebratenem Schweinfleisch, mit dick, aber nicht weich
gekochtem Reis gemischt.

Von Kalbfleiseh. Man hackt nach Gutdiinken Sehwein-
fleisch und halb so viel Speck sehr klein, gibt in Wasser er-
Wweichte und fest ausgedriickte Semmeln nebst gestossenen
Gewtirznelken, Pfeffer, Salz und fein geschnittener, in Schmalz
gebratener Zwiebel und das ebenso gehackte Hirn nebst ein
paar Eidottern dazu.
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Von Leberfasch. Ausgestreifte Kalbs- oder Schweins-
leber, mit ebenso viel Speck fein gehackt, wiirzt man mit
Salz, Pfeffer, Neugewiirz, Thymian und Majoran, gibt davon
auf kleine Vierecke von Schweinsnetz, dreht Wiirstchen und
bratet sie mit Schmalz ab.

Presswurst.

Man kocht Schwarten, Herz und Lungenstiicke eincs
Schweines, schneidet es in Wiirfel, vermengt es mit einer
orossen gehackten, geristeten Zwiebel, gestossenem Pfelfer,
Glewiirz, Salz, Majoran und so viel Blut, dass das Fleisch
saftic umgeben ist, fiillt das Ganze in den Schweinsmagen
und die iiberbriihte, geschiilte Schweinszunge in die Mitte
hinein, niht es zu und kocht es wie Blutwiirste. Erkaltet wird
die Presswurst kalt aufoeschnitten.

Ragoutwiirste.

Die Brust eines gebratenen Huhnes, etwas Pokelzunge,
auf Butter gediinstete Champignons, gesalzenen Speck, Triiffeln
schneidet man in Wiirfel, vermischt sie mit einer feinen,
ziemlich fetten Hiithnersauce, fiillt die Masse mit einer Spritze
in gut gereinigte Schweinsdirme, die man mit Bindfaden fest
abdreht, i{ibergiesst sie mit siedendem Wasser, ftrocknet sie
gut ab und bratet sie in Butter langsam aul schwachem
Feuer, bis sie auf beiden Seiten Farbe haben.

Rindswiirste.

Man hackt 2 Kilo Rindfleisch mit ebenso viel Schwein-
fleisch recht klein, gibt 16 Deka Salz und 6 Deka gestossencn
Pfeffer und von einer Limone die fein gehackte Schale hinzu.
Nun mengt man kleinwiirfelic geschnittenen Speck hinzu und
fiillt dies Alles in Dirme wie Bratwiirste. Man siedet oder
bratet sie und gibt sie mit Kren oder zu Gemiise zu Tisch.

Getrocknet. Man mengt zu 1 Kilo 68 Deka fein.ge-
hacktem Rindfleisch 2 Kilo 80 Deka ebenso fein gehacktes
Schweinfleisch, 1 Kilo 12 Deka kleinwiirfeliz geschnittenen
Speck, wiirzt es mit 4 Deka grob gestossenem Pfeffer, 27 Deka
Salz. CGut vermengt fiillt man dies in Dérme und trocknet
diese Wiirste in sehr gelindem Rauch. Diese Wiirste sind den
italienischen sehr #@hnlich.
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Salami.
| Von 21/, Kilo magerem Rindfleisch, 11/, Kilo Schwein-
| fleisch und 11/, Kilo Speck wird Alles Hiutige weggeschabf,
das Fleisch klein, der Speck gréber gehackt und, Beides ver-
mischt, 24 ‘-:Lunrlon stehen gelassen. Dann gibt man 16 Deka
Salz, 10 Deka gestossenen Pfeffer, 4 Deka Kardamomen
! dazu, fillt die gut gemischte Masse in weite Dirme, bindet
sie. recht fest zu, sticht sie mit einer Stecknadel an und
héingt sie 14—15 Tage in einen Luftkamin oder im Winter
auf einen luftigen Boden, wo es nicht gefriert. Dann bewahrt
man sie an einem kiihlen Orte auf

Saucischen.

Zu 1/, Kilo fettem Schweinfleisch hackt man fein 16 Deka
Speck, 1/, erweichte, ausgedriickte Semmel. Salz und Gewiirz
und 1 Kaffeeloffel in Wasser geldsten Fleischextract. fillt die
Masse in diinne Schweinsddrme, dreht sie fingerlang ab und
bratet sie rasch auf Butter.

Selchwiirste

nennt man Frankfurter, Szegediner, Debrecziner und der-
gleichen kleinere Wiirste, die man im Handel erhilt und ge-
wohnlich warm verzehrt. Man legt sie in kaltes Wasser und
. erhitzt sie mit demselben bis zum Sude, worauf man sie mit
Kren, Senf oder Gemiise zu [labh gibt. Wenn sie gleich in
helases Wasser kommen, bpxmot die Haut auf und die Wurst
verliert an Saft und Wohlgeschmack.

‘ Theewurst.

| /s Kilo Lungenbraten wird von den Fasern bef; freit, mit
' ')s Kilo Kalbsschnitzeln in der Fleischhackmaschine fein 7er]1(1gl\t
14 Deka geriucherter Speck, eine erweichte Semmel mitge-
_ hackt, dann 3 fein geschnittene Sardellen; hernach salzt man es,
“f : gibt 2 Eier, ein wenig fein geschnittene A\vu,bel etwas Gewlirz
dazu, mischt Alles recht gut durcheinander, formirt daraus eine
Waurst, bestreicht einen Bogen Papier mit Butter und wickelt die
Waurst darein, damit sie beim Braten nicht zu braun wird,
gibt Schmalz in ein Casserol und bratet die Wurst in demselben

zugedeckt 1 Stunde, begiesst sie fter mit dem Fette und,
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wenn die Wurst gebraten, lost man das Papier gleich herab.
Am andern Tag lisst sich die Wurst fein aufschneiden. Sie
ist sehr gut. Man kann auch Mayonnaise dazugeben.

Wiirstchen ohne Darm.
Gleich schwer rohes Rind- und Schweinfleisch hackt man
o fein als moglich, salzt es, wirzt es mit Paprika und mengt
wiirfeligen, geriiucherten Speck darunter. Davon formirt man
fingerlange Wiirstchen, bratet sie mit Schmalz und Zwiebel
ab, giesst tfters etwas Suppe dazu und gibt sie zu Gemiise
oder Senl.

Wiirste, kalt.

Die meisten im Handel erhiiltlichen, mehr oder minder
geriiucherten Wiirste dienen zu kaltem Aufschnitt, und servirt
man sie entweder eine Gattung fiir sich oder verschiedenen
(fattungen abwechselnd zierlich aufgelegt mit Kren oder
Aspic geziert bei Gabelfriihstiick oder Abendthee. Weichere
Gattungen, wie Pariser- oder Extrawurst, enthiiutet man auch,
schneidet sie fein und gibt sie mit Essig, Oel und Zwiebel
als Salat zu Tisch.
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