Zutaten

e 500 g fettes
Schweinefleisch (z.B.
Nacken oder Schulter)

e 250 g Schweinebauch

e 3 Knoblauchzehe fein
gehackt

e 4 Schalotten fein
gewdlrfelt

e 1 kleines Bund Majoran,
fein gehackt

e 3 EL scharfer Senf

e 1 gestrichener EL Kimmel
(ganz)

e Salz, Pfeffer

e Schweinedarm

vom Grill, Hauptgang

Deutsche Bratwurst mit Senf &
Majoran

Entdecken Sie unser kostliches Rezept fiir deutsche Bratwurst mit
Senf & Majoran. Jetzt nachkochen und die Vielfalt der Aromen
erleben! | Kochateliers

So wird’s gemacht:

1.
2.

Abgeriebene Schale einer halben unbehandelten Zitrone
Das Schweinefleisch grob wiirfeln und zusammen mit dem
Kimmel durch den Fleischwolf (mittlere Scheibe) drehen.

3. Die Schalotten und den Knoblauch in Olivendl glasig

anschwitzen. Diese auskiihlen lassen und dann zum Fleisch
geben, ebenso alle anderen Gewturze und Krauter. Die
Fleischmasse herzhaft abschmecken.

Zur Probe am besten eine kleine Frikadelle braten und
probieren. Wenn nétig nachwiirzen. Durch den Wurstaufsatz
vorsichtig in den Darm fiillen und zu einer groRen
Wurstschnecke formen. Wiirste jeweils abdrehen.

. Das Rezept ergibt mehr Wirste als benétigt. Diese lassen sich

wunderbar fiir die nachste Grillparty einfrieren.
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