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222 Wirftmadyen vom @dpueine.

Geddrmen, gieit einige Male Waffer hinein, lifit diefed dburdhlaufen,
und fehrt dann die Geddvme um, {piilt fie nod) einige Male mit
Waffer ab, ftreut Saly davauf, und [Gft fie einige Stunden damit
fteher; wdjd)t fie dann mit warmem Wafjer vedht vein ab, blift
fic auf und fdhabt fie mit einem Mefferviiden oder einem Spahn
ved)t fauber ab, damit fie vecht tlav twerden; wifdt fie daun nod
einige. PVtale mit faltem Wafjfer ab und [ift fie einige Stunden
damit ftehen; Ddiefed mufy dem Tag diber cinige MWiale wicderfolt
werbeit.

Den Magen vom Sdpoein rveinigt man vom Sdhmus, wifdt
thn einige Pale mit Wafjer ab, veibt ihn mit Saly ein und ldft
ithn einige Stunden damit ftehen; wdjdt ihn dann mit warmem
PWafjer und {dabt ihn mit einem Wieffer vein ab, wijdht ihn nod-
mal8 mit faltet Waffer ab und [t ihn den Tag diber bdavin
ftefen, mufy aber mefrere Wale frijded Waifjer aufgieRen.

Den Magen (Pangen) eined Odyfen veinigt man vom ShHmug,
fehrt thn wwm, wdjdt thn ab, veibt ihn mit Kalf cin uud Gt thn
einige Stunden damif fiehen; wdjdt thn daun vein und jdabt ihn
mit einem Dieffer vein ab; wdjdt o daun fleijig mit faltem
Waffer und At thn davin ftehen, muf aber ben Tag fiber bdrei-
big viermal frijded LWaffer aufgiefien.

h) Wuritmachen vom Schweine.

1. Sommernettivurif, Man wimmt 6 kg jdicved Mett
und 1 kg Sped, hadt 8 fo fein wie miglid), jduneidet 1 kg Sped in
gany fleine Wiicfel, giebt Sals, jowie 15 gr fein geftoRenen Salpeters
und fHalb geftofRenen jdmarzen Biefjers nad) Gejdmad hingu, mengt
biefed alle8 gut durd) etmanber, [egt bann bdie Fetthant egal auf
einen Tifd), giebt von dem gehadten Fleijd) eine drei Finger dicke
Rolle dbavauf, vollt die Fetthaut zweimal davum und fdyueidet fie
egal ab, ndht fie bann vorfidhtiq zu und ftopft fie fejt nady; [dft
fic davauf bid jum ndditen LTage liegen, bendRt fie mit warmem
Waffer, profelt den Wind Heraud und ftopjt fie vorfidtiq o feft
ie moglid) nad); man hingt dann die Wiirjte tn Raud), wo fie
gleid) vom nfang an Bug haben.

Aud) fann man bieje Wiirfte n die jdlidhten weiten Sdhveing-
gedidrme maden.

2. Sonmtermettionyit bon Sdweinez und Rindjleijdy,
6 kg fdieres Diett, 2 kg [dieres Nindfleijdy und 1 kg Sped
hodt ton gany fein, fdyneidet 1Y, kg Sped in gany fleine
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Witrfel, qicbt efwad fein geftofenen Nelfenpfeffer, gebrodenen
fdwarzen “Pieffer und Saly nad) Gefdmad, fowie etwasd geftofenen
@alpeter davan, mengt diefed Alle8 qut durd) ecinander, unbd ftopft
dann diefe Maffe in die jdlidjten weiten Shweindgedivme. Stopfen
und Riaudern, wie bei Nv, 1.

3. Stodpretfionrit.  NVan nimmt das vom Fett durdjge-
wadyjene Wiett, fudt alle Selhuen und Haut fovgfiltig Hevans, unbd
jduetdet Dafjelbe in fleine Wiirfel; giebt dann etwad qeftofenen
jdwarzen und elfenpfeffer, fjowie Saly nad) Sefdimad davan,
mengt diefed alled sujammen gut duvd), ftopjt e8 gang feft in enge
Gediivme und profelt den Wind vein fHevaud; davauf hingt man
die Witrfte mn Raud.

Wenn man dad Miett nidt fdyneiden will, jo fann man o8
aud) haden, doc) nidyt u fein.

4. Brationri, Man nimmt Deett, weldjes nidyt su fett
ift, jdmeidet e§ in Stitde, damit feine Haut davin bleibt uud Hackt
e8 gany fein; giebt dann Nelfen- und {dwarzen Preffer, Mustat-
bliithe, alled fein geftofien, und Saly nady Sefdymac Hinzu, nengt
e8 gut burdjetnander wnd ftopft e8 in ditnne Gedivme, aber nidht
g feft. — Diefe Wiirfte werden frijd) gebraten.

2. Brationrit andever Avt, Man nimmt 1Y, kg nidt
gar zu fetted Wiett, und fadt e8 gany fein; weidit dann fiiv 20 §
alted abgejdjiltes WeiRbrod tn Waffer cin, driictt e feft wieder
aud, giebt Salz, Nelfen= und {dhwarzen Preffer und etiwas Mustat-
bliithe , alled fein geftofen, nad) Gejdmad hingu, fowie ein Glad
Weifwein, mengt alle jujommen qut durdjeinander und ftopft e
it diinne Sdjweindgeddvne, aber nidt ju feft. — Diefe iy fte
werden frifd) qebraten.

b, Saucifjen,  Man nimmt Y, kg nidt gav ju fettes,
burdjivadyjened Wiett, fHadt e8 gany fein, fdmeidet 125 gr Gped
it gang Fleine Witvfel, Jdilt fiiv 5 & alted Weifbrod bditnn ab,
weidjt e8 in frdftige Bouillon ein, giebt etwas jdwarzen Peffer,
Nelfen, Mustatbliithe, fein gejtofen, und Saly nad Gefdmad, bdie
bon etner Halben Citrone abgeviebene Sdjale und ein Glas ABeif-
wein dagu, mengt alles jujammen qut durdjeinander, unbd Giebt bie
NMafje danw in cine Spriie, wodurd) fie in Sdjafs-Gedirme ge=
ftopft wivd, aber nidht ju fejt. Die Gedidvme wevden alle 5 em
abgedviictt und in einen Snoten gejhlagen. — Die Sauciffen iwer-
ven frifd) qebrandyt,

¢, Brigen= oder Hivu=28uvit, Man nimmt durdwadfe-
ned Miett, welded man nidt qut yu Mettwiivfien benuten fann,
judt die jdlimmiten Hiute und Sehuen Gevaus, Godt c8 halb - fein,




— e

T ————y— e

224 Wurftmadyen vom Sdweine.

giebt dann falb fo viel Hafer-Gritse, ald Mett da ift, gejdyuittenc
Awiebeln, fein geftoffenen fdwargen und Nelfen-Pheffer und Salj
nad) Gejdmad Hingu, (ARt den Brigen cined Sdhoeinesd einige
©tundben in faltem Wajjer ftehen, jieht die blutige Haut davon
und duiidt ihn in Stiide; giebt ihn dann u dem Wiett mit o
biel faltem Wajjer, da e¢8 fid) qut bdbuvdymengen [ERE, worvauf
man 8 in bdiinne Sdweindgeddrme ftopft, aber nidt zu feft;
man hingt dann die Wiirfte tn gelinden Jiaud).

8. Mievewonrjt, Man nimmt 2 kg vedt fetted Miett,
fdneidbet die Veieve eine8 Sdpveined in fleine Stitcte und Hadt dann
beides nod) ehvad durd), aber nidt ju fein; jduneidet 250 gr Sped
in feine Witvfel, giebt Dafevquiite, fein gefdnittene Bwiebeln, ge=
ftofienen  fdhwarzen und Nelfenpfeffer und Saly nad) Gefdymad
bavan, mengt Ales zufammen gut duvdjeinander, ftopft e8 n ditnne
Sdyweindgedivne, aber nidt ju feft, und hingt die Witefte n ge-
finden Naud).

9, Qebevivunit, Man {dneidet die Sdjweindleber vof) in
Gtitcfe, judyt alle Abern Gevaud und hadt fie jo fein, daff man fie
burd) etnen getwdfnliden Durdjdlag rithren fann; giebt dann auf
eine Leber veidhlid) 1/, kg audgebratencr Sdpweindflomen, die ge=
fodte Sdweindzunge, in linglide Streifen gejdynitten, und nidyt
ju gar gefodjten mageven Sped, weldhen man in beliebige Aifrfel
jdneidet, geftoRenen fdmwavzen und Nelfenpfeffer, einige Nelfen,
Galy nad)y Gejdmad und 1 Eifjel voll geviebenen Suderd fhingu,
mengt alled sufammen gut durdjeinander, jdueidet dann das jdlidyte
Fettqeddvme in belicbige Liingen, prifelt diefe an eimem Ende ju
und ftopft fie daun dret Bievtel mit der obigen Mafje voll; prisfelt
bad obere Gnde der Witrfte dann aud) ju und lGft fie eine Halbe
Stunde in der Bouillon, worin man den Sped gefod)t hat, lang-
jam fodjer; wihrend ded Rochend muf man fie mit emem holzer=
nen Loffel oder Sehiumer fleiftig itberftreichen, abev nidt profeln;
nimmt fte dann mit einem Sdydumer vorfidtiq Hevaud und legt fie
gleid) in etnen Gimer mit faltem Waffer; LRt fie eine halbe Stunbde
dbavin ftefen, legt fie cine Nadyt auf einen Tifdy, bdamit fie vedt
abfitflen, und Giingt fie dann in gelinden Naud).

10,  Qebervivurit andever Avf, Die vohe Sdyweindleber
jdjneidet man in ditnne Sejeiben, die devn und Haut davon, legt
fie in eine Summe, gicRt lamwarmed Wajjer davauj und it fie
sehn Minuten damit ftehen; giefit dbann dag Waffer Heranter und
nodymal8 iieder [auwarmed Wajjer davauf; wenn fie nodmald
sehn Minuten damit geftanden fat, gieft man dad Wafjer hevunter
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unbd fodjended davauf; lifit fie bamit ebenfallg zehn Minuten ftehen,
gieBt fie auf cinen Durd)jdlag und Lift fie ableden; 'nimmt nun
halb fo biel gav gefodjten Sped, fackt ihn heiff mit der Leber gam;
fein, nimmt eben fo biel durdwadijenen Sped, welen man in
Wiirjel djneidet, giebt geftofenen f{djwarvzen und Wunderpfeffer,
etivad MNelfen, Thymian und Saly nad) Gejdmad bdazu, mengt
alle8 ujammen gut durdjeinander und ftopft e dann in bdie jdlid-
ten Fettgeddrme, {o dafy die Wiirfte auf wet Finger breit voll find;
[t biefe bann eine halbe Stunde fodjen, und verfihet tm Uebri-
gen, ie bet N, 9.

11. Qeberivnrjt bon gefodhter Leber, Man lift die
Sdyweinsleber nidt gu gav foden; ijt fie vollig abgefithlt, fo fdlt
man die Haut gang diinn davon, dneidet die Abern feraus und
veibt f{ie, giebt gefodjten duvdjwadifenen Sped und bdie gefodite
Sdyeindunge, beided in linglide Stitde gefdnitten, jo viel heifies
Sdmalz, bafy die Leber davon feudjt wivd, geftoftenen jdmarzen
und Nelfenpjeffer, cinige Nelfen, 1 ERIBffel voll geviebenen Ruder,
etivad Thymian und Saly nad) Gejdmad dagu, und mengt alles
sufommen gut durdjeinander. Stopfen und Koden bdev Witrjte,
wie bei Nr. 10.

12, Suadwnrit, Man fodt dag Kropfitiid von einem
Sdyrein ved)t mitvbe, fud)t dad Fleijd) jorgfiiltiq von den Knodjen
ab, fadt e8 mit ecinem ©tiide gar gefodjten Spedd fo fein inie
miglid), giebt etwad Mustatbliithe, einige Nelfen, etwasd jdwarzen
und Wunberpfeffer und Thymian, alles fein geftofen, und Salj
nad) Gejdmad davan, und mengt diefed ujommen gut durdpein-
ander; nimmt bann die bitnnften Shweindgedirme, jdneidet fie in
tleine Gnben, {topjt die Mafie gany feft Hinein, bindet dic beiden
Cuden mit cinem Binbfaben jufammen feft zu, (Rt die Wiirfte in
ber Bouillon, wovin dad Fleijd) gefodit ift, eben auffoden und
legt fic dann gleid) in falted Waffer; find fie abgetithlt, fo legt
man fie eine Nad)t in ein feudted Tud), dbamit fie redht weiff blei-
ben, und hingt fie dbann in gelinden Raud).

13. Oadionrit, Man nimmt gefodtes Shweinefleifd), fo-
wie bad Vefte von ber Lunge und Hadt e8 gany fein; mwihrend
Deflen Lift man feine Gerftengriie in der Bouillon, worin dasd
Sletfd) getodyt ift, gany mitrbe fodjen, nimmt bdie Gritte vom Feuer,
giebt bad gehadte Fleifd) dagu und rithrt e8 Heif damit durdy;
giebt bann geftofenen Nelfen- und jdwarzen Pfeffer, einige Nelfen,
©alz, Thymion und Maivan nad) Gejdmad davan, rithret alles
gut duvdjeinander und ftopft e8 dann in nidt ju ditnne Shiveing-
gedivme, mwelde man in beliebige Gvifen [dneidet, prifelt beide
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226 Wurftmadjen vom Sdiveine.

Guben der Wilrfte jufammen und [Gft fie in ber Bouillon, woxin
bas Fleifd gefodit ift, cben auffodjen. LWeun bie Wiivfte abge-
fitlt find, fo Hingt man fie in FRaud), wo fte etiad Bug Haben.
Man rednet auf dad Fleifd) von einem Sdjwein, welded zu Had=
witeftenn paffend ift, 2 kg feiner Gerjtengrite.

14, Hadwurit andever Art (Semmelvurit). DNan
nimmt 2 kg gefodten Sdjweinefleifdes und 1 kg Rindfletfd),
judjt 8 von den Knodpen ab, fladt Deided zufammen gany fem,
fhlt fiiv 25 & alted Weiffbrod ab, weidt diefes in der Bouillon,
worin das Fleif) gefodht ift, nimmt einige Bwiebeln, Hadt fie fein
und fodjt diefes in frifjem, abgelabenem FFett red)t gar, giebt ge-
ftoffenen fdwavgen und Nelfenpfeffer, etwasd Saly und Thymian
nad) Gefdymad daran, mengt alles gut buvdjeinander und ftopjt es
in bitnne Sdjiweindgedivme. Man fann diefe Wiirjte ctiwas fefter
wie die vorfergefenden ftopfen und eben in fodjendenm LWafjer aufj-
fodjen laffen. — Diefe Wunft mufy man frifd) gebraudyen.

15. Biutwurjt, Auf 11 Liter Schweindblut veduet man
fnapp 250 gr fein gemaflenen Rodenmehlesd; vithet lepstered 4 Stunden
porher, efe man die Wilrfte fodjen will, vorfiditig in dad Blut, giebt
bann geftofenen fdwavzen und Nelfenpfeffer, jowie Saly nad) Ge-
ffmad dagu, fdneidet fo viel gav gefodyten durdjivadyjenen Sped
in Wiirfel, daf dag Blut red)t fett werden fonn, unbd giebt ed
bann in dag Blut; nimmt davauf die diden fraujen Sdweindge=
birme, fdneidet fie in beliebige Yingen, profelt ein Ende bderfelben
fejt au, und ftopft davin die obige Maffe reidlid) Galbooll, priifelt
fic dann gamy zu, und [Gft bdie LWitrfte n dev Bouillon , worin
ber Sped gefodyt ift, Yy Stunde langjam fodjen, wdhrenddem man
fie mit einem Bolzernen Loffel fleifig itberftreichen und prifeln mug,
bamit die Quft Gerausfommt, fhiht ond) dann und wann mil einer
Spidnadel hineim, ob mnod) Blut fevaudquillt; find fie aber gar,
fo legt man fie auf einen Xifd) und fehut fie einige Male um;
find fie vollig falt, fo Bingt man fie in gelinden Foud),

Bei dem Stopfen diefer Witrjte muR man bavauf fefen, daR
Blut und Sped gleidhmiifig vertheilt wird, weil der Sped immer
oben treibt.

16. Biuttourjt mit Rofinet. Auf 175 Liter Sthmeinsblut
vedynet man 250 gr fein gemaflenen Rodenmehled und 250 gr
gefodjter HRofinen, giebt bann fjo piel in Fleine Wikcfel gefdnittenen
qefociten Sped al8 ubthig ift dagu, ferner geftofienen {dmwarzen und
Nelfenpfeffer und Saly nad) Gejdmad daran, und verfafhrt m
Uebrigen, wie bet MNr. 15.
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17, Blutballen, Man Gt von ber Blutwurft etwasd ju-
viid, giebt nod) gefdnittenen Sped, Salz, geftofienen jdwargen und
Nelfenpfeffer und fo viel Rodenmehl dazu, bdafy e8 gany fteif ift;
benest dann bdie Hande mit Waffer und formt aud der Maffe
dide Ballen, welde man in fodendem Wafjer 3/, Stunben lang-
jam fodjen [dRt.

18, Hiothz vder Jungen=20urjt, Man nimmt gefodhtes
©dyweinefletjd), am liebften dag Kropfititd, Hadt e8 redht fein, und
giebt dann eben o viel in Wiirfel gefdinittenen, gefodjten, mageven
©ped, fomie die gefodyte abgezogene und in diinne Streifen gefdnittene
Sdwemszunge dazu und fo viel Sdywemsblut davauf, daf e fid)
gut duvdvrithren [afgt, dod) mufy e8 gany did fein; giebt dann ge-
ftofenen fdwarzen und Nelfenpfeffer, Maivan, ThHymian und Saly
nad) Gefdmad davan, viihrt e8 gut durd) und {topft e8 in die
fog. Buende ber Sdjeindgeddrnie, aber nur fo voll, bdaf} zwei
dinger breit an ber Wurft fehlen. Die Witrfte (gt man 1Y,
Gtunden in fodjendent Wafjer fodjen und bi8 jum nidften Tage
abfithlen, wovauf man bdiejelben n gelinden Raud) Hingt.

19, Gped=Pinfel, Man jdneidet rohen, fdieren Sped in
feine Witvfel, giebt dann Halb fo biel Hafergriite, fein gefdnittenc
Bwiebeln, geftofenen jdmarzen und Nelfenpfeffer und Saly nad
Gejdymad hingu, mengt alled gut dburdjeinander und ftopft e8 vor-
fidtig und lofe in [dlidte, weite Odjjengedirme, weil die Witrfte
fonft betm Kodjen leidht berften; dbavauj hingt man fie in gelinden
taud.

20, @iilze, Man nimmt den Halben Kopf cined Sdhweines,
fodt thn nidt zu miivbe, (Rt thn abfithlen, und {dneibet das
Fleijd) in grofie Wikefel; nimmt dann zwei fleine Kalb8buriijte,
fod)t fie ebenfall8 nid)t zu miivbe und jdneidet {te aud) in grofe
Wiirfel; mengt nun betded mit geftofienem, fdwarzem und
Ytelfenpfeffer und Saly nad) Gejdmad durdeinander und ftopjt es
in den ©dwemdmagen, veidlid 3/, voll; nadbdem die Sitlze 3u-
geprifelt, fept man fie mit faltem IBaffer zu Feuer und it jie
gwei ©tunden langjam fodjen; nimmt fie dann vorfiditig Heraus,
legt cine fdweve Prefje davauf bid zum nddjten Tage und legt fic
bann in Gjfig, Waffer und Salj.

Wenn die Sdywarte von dem gefodjten Sped vedit miivbe ift,
fo fdmeidet man den ©ped nidht ven ab, fondern benupt fie, in
Stitde gefdnitten, {tatt ded ©dyweineflerjdes.

Jit ber Magen nidht bhinveidend, fo faun man bie Siilze
aud) in die fog. Buenden der Odyjengedivme ftopfen.

156*




228 Purfimaden vom Odjfen.

¢) Wurftmachen vom Ochien.

1. Fleijhourit, DMan nimmt 6 kg jdieven Rindfleijdes,
judt alle Sehnen und Haut fHevaud und fdnetdet e8 in Ileine
Stitde, nimmt 1Y, kg vofen Speded, welden man in Wiirfel
jdneidet, und Gadt beides zujammren vedht fein; {djueidet daun
1), kg vohen Speded in gany fleine Wikefel und giebt diejen mit
15 gr geftoRenen Galpeters, [dwarzen und Wunberpfefjer und
Galy nad) Gejdhmad Hingu, mengt alled jujommen gut duvdein-
anber und ftopft e8 gany feft in fdlidie Odfengedivme, iwelde
man umfehrt, fo dbaf die Fettfeite nac) Aufen fommt. Man muf
fie beim Stopfen fleifig profeln, bdamit fein Wind davin bleibt.
Die Wiirfte binbet man mit einem Bindfadew feft zu und hingt
fie in gelinben Naud), wo fie etwad Bug Haben, iRt fie abex
nid)t vollig fo lange rdudern, wie Sommermettwurft,

Dicfe Witrfte benupt man rof ald Beilage bei Gemitfe; man
fann fie aud), wenn fie adt Tage gerdudert haben, foden, aber
nid)t villig gav, wo fie bann befonders gut auf Butterbrod [dhmeden.

2,  Fleijhonrit andever Art, Man nimmt 5 kg jdie-
ven Rindfleifdies, Hacdt e8 gany fein, fdneidet 3 kg rohen Spedesd
in gang feine Witvfel, giebt 15 gr geftofenen Salpeters, jdmwarzen
und Wunderpfeffer und etwas Saly daju, mengt dicfed alled ju-
fammen mit 2 Qiter gefodjten Brunnenwafferd qut durd), unbd
ftopft e8 dann nid)t zu fejt in enge Dchjengedivme, weldie man n
beliebiger Grofie fdneidet; bei dem Stopfen dav man bdiefe Wilvfte
nidt profeln, nur die beiden Cnben profelt man feft ju; nimmt
bann einen ivbenen Topf, tvodnet bdie Wiivfte vein ab und legt
eine Lage berfelben didjt meben einanbder in den Topf, ftreut eine
qute Lage Saly davitber, legt bann cine Yage Wurft wieder finein,
fihet fo fort, bi8 fie alle find und legt dann eine Breffe davauf.

Diefe Witvfte halten fidh bis jur Mitte ded Sommerd; will
man fie benugen, fo mup man fie am Abend vorfer in Waijer
fegen, bamit bad Sal; fevausdsieht.

3. Fleijhonyit andever rt, Man nimmt 4 Kg feinen
Rindfleijcies, hact e fein, jdneidet 21, kg Nierentalg in Wiirfel
und Hadt e8 nod) etwad mit bem Fleijde durdy; giebt daun 7 gr
geftofenen Salpeterd, jdwarzen und Nelfenpfeffer und Saly nad
Gefdhmad fingu, mengt alled aujommen mit 5 Yiter falten Briun-
nemvafjer8 qut duvdjeinander und ftopft e8 nidt gar zu feft n
enge Odifengedivme. Die Wilefte falst man etwad ein und legt
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