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Gute Würste zu machen . 441

sie mit ciium Bretchen und Steinen . Man darf nicht
vergessen, einige Kohlen von hartem Holze beim Kochen
hüwinzuwerfen , denn diese machen die Fische schön blau
und hallbar.

XXXI. Gute Würste ;u machen.

1 . Blutwurst.  Wenn ein Schwein gestochen wird,
muß das Blut in einem reinen Gefaste aufgefangen und
fleißig gerührt werden , wornach man es durch einen
Seier in ein anderes Geschirr . gießt . Sodann salzt man
das Blut gehörig , und mischt eben so viel Milch und
Fleischbrühe , als es Blut ist , darunter , thut gestoßene
Nelken , Pfeffer und geriebenen Majoran , von jedem ei¬
nen halben Eßlöffel voll , darunter . Eine verwiegte
Zwiebel , welche in einem verhackten Schweinsnctze ge¬
dämpft ist , thut man nebst einem Eßlöffel voll Percrsit
dazu , rührt cs wohl unter einander , und füllt cs in
recht sauber geputzte Schweinsdärme , die man recht gut
zubindet . Nun setzt man sie mit kaltem Wasser über
das Feuer und läßt sic langsam sieden , - bis sie fertig
sind. Um dieses zu wissen,  sticht man mit einem dün¬
nen Hölzchen in dieselben ; laust nichts Rothes mehr her¬
aus , so sind sie gut , außerdem müßte man sie noch ge¬
linde fortsieden lassen . Dann werden sie in kaltes Was¬
ser gethan , und aus demselben gleich auf ein Tuch ge¬
legt und an einem kühlen Orte aufbewahrt.

2 . Leberwurst.  Herz , Leber , Lunge , Milz und
Nieren werden in Wasser weich gekocht , doch har man
auf die Leber besonders zu sehen , denn wenn diese zu
viel gekocht ist , taugt sie nicht mehr , sondern verdirbt
vielmehr alles Uebrige . Dieses wird nun zusammen mit
ziemlich viel Zwiebeln so fein als möglich gehackt , in
ein Geschirr gebracht , und die Masse mit hinlänglichem
Salze , Nelken , Zitronenschale und anderem Gewürze ver¬
mischt, etwas Fleischbrühe dazu gerührt , und wenn nichts
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mehr an Salz und Geschmack fehlt , in wvhlgereiuigte frische»
Schweinsdärme gefüllt,  gesotten und behandelt wie die fer univorige . voll B

3 . Mannheimer Lcbei murff.  Dazu gehört das reine !Herz , die Leber und die Nieren , alles etwas wehr als tet sie.
halb weich abgesotten , dann Pf . gedämpftes Kalb - 6.
fleisch, eine Schweinszungc und ein Kalbsgekröse . Dieses Schwe
alles muß so fein als möglich gehackt werden . Nun nach I
wird es in ein Geschirr gebracht , und alles mit Pfeffer , Salz
Salz , gestoßenen Nelken , Muskatblükhe , Eorlander , nebst fer gek
2 Pf . fettem Specks welcher in Würfel geschnitten seyn geschw
muß , und Majoran recht gut vermengt , in Schweins » Masse
darme gefüllt und im Wasser abgckocht . Wenn die darum
Würste aus frischem Wasser gezogen und recht erkaltet Darm
sind , werden sie 2 Tage in den Rauch gehängt . strichci4 . Bratwürste.  Dazu nimmt man Kalbfleisch denn;
vom Hals , Bug und Schlegel, , aus welchem man alle gekvch
Fasern und Knochen auf das sorgfältigste herausnehmen länger
muß . Dann wird das Fleisch zuerst gut verklopft , dann kleine
mit dem Hackmesser so fein als möglich verhackt . Wenn komm
es fein genug ist, thut man so viel verwiegten fetten Speck , kann ials der dritte Theil des Fleisches auswacht,  und das 7.
nbtbige Salz darunter ; mir diesem muß es noch eine RindsZeit lang verwiegt werden . Nun nimmt man noch ein schnell
wenig Pfeffer , Nelken , viel Zitronen und geriebene Mus - sammkarnuß . Wenn es 6 Pf . Fleisch ausmacht , muß nach thut i
und nach eine halbe Maß Wasser darin verarbeitet wer » Hann
den ^ man muß aber nach jedesmaligem Gießen recht in . stiarbeiten ; dann füllt man damit dünne Däime . Will Teig
man davon Gebrauch machen , so werden sie wie weich- dcr -T
gesottene Eier abgekocht , dann in Butter gelb gebraten . trockn
Wenn man halb Schweinefleisch und halb Kalbfleisch sti , einimmt , so werden sie viel besser . Majo

5 . Bratwürste  von Spanferkel.  Von 2 hin- ver z«
tern Schlegeln schält man das Fleisch ab , nimmt 1 Pf . hangt
Kalbfleisch , dazu , schneidet cs , thut ein wenig Zwiebeln , leberetliche Blättchen Rosmarin , eben so viel Petersil , und werdeein wenig Knoblauch dazu , auch 6 Kvrianderkörner , 6.
hackt dieses alles klein , nimmt es in ein Geschirr , 6Lth . Huhn
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G ute Würste zu nrwch ' ew .. WD

frischen und sehr fein geschnittenen Speck , Salz , Pfef¬
fer und Muskatnuß dazu , macht es mit etlichen Eßlöffel
voll Wasser oder Fleischbrühe unter einander , füllt es in
reine Brarwurstvärme , bindet sie Fingerslang , und bra¬
tet sie.

6 . Grütz - Wurst.  Man weicht Hafergrütze mit
Schweineblnt vier Stunden lang etwas säumig ein , her»
nach thut mian gestoßenen Pfeffer , Gewürznelken und
Salz dazu , und übergicßt es mit Fett , welches im Was¬
ser gekocht worden ; dann thut man Speck , in Würfel
geschnitten , darunter , und so viel Fett dazu , daß die
Masse säumig wird ; auch können aufgekochte Rosinen
darunter gethau werden . Diese Masse wird nun in
Darme gefüllt , jedoch nur halb voll , aber dergestalt ver¬
strichen , daß sie überall gleich ist. Diese Würste wer.
den nun eine halbe Stunde lang in siedendem Wasser
gekocht ; wenn es aber große Darme sind , müssen sie
länger gekocht werden . Mau sticht mit einer Gabel
kleine Locher hinein , und wenn kein Blut mehr hcrvor-
kommt , so ssr'ud sie binlänalich gekocht . Diese Wurst
kann man kalt oder warm essen,

7 . Recht gute WürKe.  Man nimmt ein Stück
Rindfleisch vom Backenstück oder abgedeckteu Hochrücken,
schneidet dieses zu kleinen Bröckelchcn , und verwiegt es
fanunt einer Zwiebel recht fein ; wenn es bald fein ist,
thut man zu 4 Pf . Fleisch SLth.  Sardellen und einen
Häring ; dieses zusammen , wenn es recht fein verwiegt
ist, stößt man noch in einem Mörser , daß es ein ganzer
Teig wird ; hernach nimmt m «n sauber gewaschene Rin-
dcr -Darme , legt dieselben auf ein Tuch , damit sie ab¬
trocknen ; das gestoßene Fleisch thut man in eine Schüs.
sei, etwas gestoßenen Pfeffer , ziemlich Salz , Esdragon,.
Majoran und ein wenig Thimian , mit einander zu Pul¬
ver zerrieben , dazu , füllt damit die Darme fest ein , und
hängt sie dann 4 bis 6 Tage in den Rauch . Von Kalbs¬
leber können die Würste auf die nämliche Art gemacht
werden.

6 . Kapaunen wurst.  Von gebratenen Kapaunen,
Hühnern und welschen Hühnern wird das weiße Fleisch.
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von der Brust fein gehackt, und etwas in Würfel ge- 11
schmltenes frisches Schweinefett dazu gcthan ; dann wird ren i
Milch mir ein paar Zwiebeln, Lorbeerblättern, Thimian, gelegt
Majoran , und eine Hand voll Koriander Ŝaamen aus- ^cfott
gekvchr, von der braunen Kruste befreite Semmel hinein- wird
geweicht, drückt sie dann aus , setzt mit Eiern , welche ist, i
m it Butter zu Rührei gemacht worden , der Fleischmaffe Mus
zu , und würzt dieselbe mit Zitronenschale, Muskaten- rührt
blürhe , Salz und etwas Rahm , und dieses alles rührt Schn
man auf einem Kvhlenfeuer recht durch einander , und fest !
füllt cs in Schweinsdarme ; dann werden sie in der obi- binde
gen Kräutcrmilch gekocht, oder mit brauner Butter in Feue
>rner Pfanne gebraten . mehr,

9. Karpfen - Wurst.  Man schneidet das weiße ihn s
Fleisch vom Karpfen sauber ab , befreit cs von allen mit
Gräthen und der Haut , hackt es so fein als möglich, schwe
mengt Salz , Pfeffer , Gewürznelken , feingeschnittene Zü nickt
tronenschale, Muskatnuß und sehr wenig Majoran dar- Rau
unter , dünstet alles in 1 Stück Butter , rührt 2 bis Ai
5 Eier hinzu , läßt es auf dem Feuer noch ein wenig und
anziehen, füllt die Maffe in Hammelsdärme und,brattt die u
sie auf dem Rost oder einer Kachel gut durch. Man ren
kann sie mit brauner Sauce als Zwischenplatte oder als > ses t
Beilage zu Gemüsen geben. , Thin

10. Ochse nzung  e n - W u r st. Die Zungen werden ' men
so gcbrübc , daß man die Haut davon abziehen kann; einer
wenn dieses geschehen, reibt man sie mit fein gestoßenem laug
Salpeter und mit Salz ein , laßt sie so drei Wochen ! dcl j
lang liegen , während welcher Zeit man sie aber immer Nac!
fleißig umwendcn muß ; hernach werden sieklein gehackt, ihn
etwas gestoßene Nägelein und Mnßkatnuß damit ver- Orte
mischt, und endlich in recht weite Schweins - oder Rinds - zes !
darme , welche aber fest zugebunden werden müssen, ge- 1
stopft. Diese Würste legt man alsdann 5 Tage lang fieisi
in ' eine Salzlacke , in welche etwas Majoran und Ros- Fast
marin gethan worden ; und endlich werden sie 6 bis Sch
8 Tage in den Rauch gebängt , und dann in der Luft lich
aufbewabrt . Man serviert sie rvh in dünnen Scheiben, Zitri
wie die Cervclat -Würste. es r



rfd ge.
NN wird
Ijittwu,
cu aus-
hiuein-
welche

schmaffe
iskattn-
s rührt
r , und
der obi-
uttcr tu

>' weiße
n allen
nbglich,
tene Zi¬
nn dar-
l 2 bis

wenig
.bram
Man

der als

werden
kann;

?ßenem
Wochen
immer

lehackt,
it ver-
Rinds»
en, ge-
e lang
) Ros-
6 bis
r Lust
Heiden,

Gute Würste zu  machen . 445
11. ® d>warten mögen.  Die Schwcinssüße, Oh¬

ren und Rüssel werden, nachdem sic 2 Tage im Salz
gelegen, mir einer geiancberttn Ochsenzunge sehr weich
gesokkcu und alles in langlichte Stücke zerschnitten. Nun
wird 1 Pf. fetrev Speck, nachdem er etwas abgckvcht
ist, in Würfel geschnitten, und samrnt Nelken, Pfeffer,
Muskatnuß, Majoran und Salz dazu gethau. Auch
rührt man eine halbe Maß gutgcrauchtes und geseihtes
Schweinsblut darunter. Alsdann füllt man es etwas
fest in einen recht sauber gereinigten Schwcinsmagen,
bindet ihn gut zu, setzt ihn mit lauem Wasser über das
Feuer, und laßt ihn eine starke Stunde , auch .etwas
mehr, langsam aber gleich fortsieden. Dann nimmt nian
ihn heraus und sticht ihn,  wenn er etwas erkaltet ist,
mit einer Stecknadel an verschiedenen Orten. Dann be¬
schwert man ihn 24 Stunden zwischen Brctchen, jedoch
nicht zu fest, und hangt ihn dann einige Tage in den
Rauch, nach welcher Zeit man ihn kalt verspeist.

Auch kann man 5 bis 4 Pf. abgedämpftes Kalbfleisch
und eben so viel abgekochte Schweinsschwarten nehmen,
die man recht fein hackt, eben so viel mit Kräutern abgekoch-
ten Speck, den man in kleine Würfel schneidet. Die¬
ses mischt man mit Salz , Pfeffer, Nelken, Majoran,
Thimian und einem Kaffeelöffel voll gestoßener Cardamo-
men wohl unter einander, und füllt es recht fest in
einen Schweinsmagen, den man zubindet, eine stunde
langsam siedet, und wenn er erkaltet ist, mit einer Na¬
del sticht, daun zwischen2 Bretchen beschwert und über
Nacht in den Keller legt. Folgenden Tags hängt man
ihn in den Rauch, und bewahrt ihn an einem luftigen
Orte auf. Auf diese Art breitet, hält er sich ein gan¬
zes Jahr.

12. Servelatwurst.  Wenn 5 bis 6 Pf . Rind¬
fleisch von Haut und Knochen, wie auch von allen
Fasern befreit sind, und dasselbe mit 2 Pf . magerem
Schweinefleisch und 1 Pf. fettem Speck so fein als mög¬
lich gehackt ist, mischt man noch Pfeffer, Salz, Nelken,
Zitronenschale, Thimian und Majoran bei, verarbeitet
es wohl unter einander, und füllt es in recht rcinge-
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putzte Nindsdärme ziemlich fest ein und hangt sie Zuge- wcrdei
bunden in den Rancho rührt

Will man besonders gute Wurste auf diese Art ma- güte c
ckeu, so sollte das Fleisch zuvor 2 Tage im Salz gcle- weißer
gen hab.n. belschc

Au einer andern Art Cervelatwurst nimmt man Rind- seinen
fleisch vom Bug und dem Kopfe, kocht dasselbe mir Was- dicht
ser, reinigt es von der Haut und Knochen, wie auch durchs
von allen Fasern , hackt es so klein als möglich, ver- die W
mischt es mit fein verhackten und abgedämpften Zwiebeln, nen ri
Pfeffer , Salz und Muskatnuß , thut die Schale von ei- 14.
ner Zitrone hinzu , mischt alles gut unter einander , und zu bei
füllt es in wohlgereiuigte Rindsdärme , bindet sie an den S
den Enden zu , kocht ste im Wasser eine halbe Stunde , gen E
und hängt sie in die Lust. Will man Gebrauch davon Zeit i
machen, so werden ste in Butter und Zwiebeln so lange Fleisä
gedämpft , bis sie recht warm sind. so kle

Die Verfertigung aller Wurstarten überhaupt ist nur che a
im Winter anzurathen . Um übrigens auch sonst gute fleißig
Servelatwürste zu erhalten , nehme man auf 6 Pf . ches r
gutes mageres Rindfleisch 2 Pf . Schweinefleisch, I 1/4  Pf . Salp«
fetten Speck , einen starken Eßlöffel voll Salz , einen Pftffe
Kaffeelöffel voll gestoßenen Pfeffer , etwas gestoßene Rel- wohl
ken, 1/2  Loth Coriandcr , hacke alles sehr fein, nehme sichd
noch Zitronenschalen dazu, fülle es in wohlgeremig' e Rinds - Stops
darme fest ein , binde sie zu und hänge sie in denRauch . blasen
In 2 bis 5 Tagen sind sie gut . brauci

13. Salami.  Mau backt 10 Pf . Schweinefleisch, lauUcl
nachdem man die Haut und Sehnen davon gechau bat, werde
feiner als gewöhnlich ; dazu hackt man noch 4 Pf . saf- Kann
tiges Rindfleisch, und wenn alles recht fein ist , bindet den s
man diese Masse in eine Serviette , und hangt es 24 Zwisch
Stunden an einen Hacken, damit der Saft ablauft . den l
weit die Würste sonst verderben. Hierauf nimmt man Nachj
das Fleisch aus der Serviette , thut 14 Loth Salz und gen f
41/2  Loth gestoßenen Pfeffer dazu , gießt 2 Gläser voll an et
rothen Wein daran , thut noch eine ziemliche Hand voll 1£
gewürfelten Speck dazu , und mischt alles dieses recht weiße
unter einander. Liebt man den Knoblauchgeschmack, so Haut

*
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werden 2 zerstoßene Knoblauchköpfe in den Wein ge¬
rührt und durchgeseihet . Dann füllt man die Masse in
güte gereinigte Rindsvarme , welche man 2.4 Stunden in
weißem Wem geweicht hak , welcher Wein mit Zwie¬
belscheiben , Salz , Pfeffer,  Gewürznelken und ganzen
feinen Kräutern gewürzt ist. Die Masse wird aber so
dicht als möglich hineingcfütlt , und mit einer Gabel
durchstochen , damit die Luft herausgeht ; dann werden
die Würste einige Tage in den Rauch gehängt , und kön¬
nen roh oder gekocht gegessen werden.

14 . Braunschweiger - Wurst.  Man nimmt da¬
zu den Lendenbraten , das mürbste Fleisch , welches von
den Seiten ausgeschnitten wird , und Schinken von jun-
gen Schweinen . Zu viel Fett wird mit der Lange der
Zeit in den Würsten gelb und übelschmeckend . Dieses
Fleisch wird von allen sehnigen Theilen wohl abgesondert,
so klein gehackt als möglich , und die Fäserchen , wel¬
che am Hackmesser hängen bleiben , müssen ebenfalls
fleißig ausgelesen werden . Das benöthigte Salz , wel¬
ches man durch das Kosten beurtheilen muß , mit etwas
Salpeter vermengt , desgleichen ganzer und gestoßener
Pfeffer in guter Quantität , wird mit dem gehackten Fleisch
wohl vermengt . Zu solchem Wurstgefüllsel bedient man
sich der Rindsdärme , weil sie nicht so leicht vom festen
Stopfen aufplatzen . Die Gedärme werden frisch aufge¬
blasen , Angebunden , getrocknet und zum künftigen Ge¬
brauche aufgehoben . Vor dem Gebrauche werden ste in
laulichem Wasser wieder weich gemacht . Die Würste
werden recht derb gestopft , verbunden , und in einer
Kammer 24 Stunden lang aufgehangen . Hiermit wer¬
den sie derb nachgedrückt und wieder fest zugebundeu,
zwischen zwei Breter gepreßt , beschwert und so 24 Stun¬
den liegen gelassen . Hierbei ist zu erinnern , daß das
Nachstvpfen die Hauptsache ansmacht . Im Rauche hän¬
gen sie so lange , bis sie eßbar sind . Man bewahrt sie
an einem kühlen Orte auf.

15 . Straßburger - Wurst.  Man hackt gutes
weißes Schweinefleisch vom Schinken , nachdem man dle
Haut und Sehnen sauber herausgeschnitteu har , recht
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fein , und schneidet das Fett in Würfelchen . Auf 3
Pf . Fleisch nimmt man 2 Pf . Fett;  man tfjut zwei in
Milch geweichte Semmeln , 5 dis 6 Eiergelb , etwas
Rahm , Muskatblürhe , Gewürznagelcin , Pfeffer , Salz
unde twas fein geriebenen Majoran dazu , mengt cs un¬
ter einander , und füllt es in nicht gar zu starke Darme.
Diese Würste werden eine Stunde lang in Waffer und
etwas Salz gekocht , oder mit Butter in einer Pfanne
gebraten.

xxxil . von warmen und Kalten Getränken,
Liqueurs , Sijrup , Lt'üg , Oct u. a.

1. Kaffee.  Zu einem recht guten starken Kaffee
rechnet man auf eine große Taffe ein Loth gebrannten
und gemahlenen Kaffee und 2 Tassen Wasser . Man thut
den Kaffee in die Maschine und gießt das kochende Was¬
ser darüber , ist es abgelaufen , so wird es noch einmal
über den Kaffee gegossen , und wenn er wieder hell ist,
gleich heiß serviert . Witt man aber den Kaffee beson¬
ders stark haben , oder ihm noch einen geistigen Ge¬
schmack geben , so gießt man ein kleines Gläschen voll
Kirschwasser , Weinbranutwein oder Weingeist in ein da¬
zu passendes kleines Töpfchen , zündet es mit einem
brennenden Papier an , und läßt das zum Kaffeemachcn
bestimmte Wasser darauf sieden.

Für Frauenzimmer ist dieser Kaffee aber nicht beson¬
ders zu empfehlen , weil er dann einen zu starken Braunt-
weingeruch bekommt.

Witt man den Kaffee aber mit geringerem Kostenauf¬
wand machen , so nimmt man auf eine Tasse ein hal¬
bes Loth gemahlenen Kaffee , und gießt 2 Taffen kochen¬
des Waffer darüber ; dann bekommt man jedesmal eine
Tasse Hellen Kaffee . Ist er abgelaufen , so wird der Kaffee¬
satz abgesotten , und wenn er eine Zeitlang gestanden ist,
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