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Hausmacher Blutwurst im

Rindermitteldarm

v
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Beschreibung

Die Blutwurst hat eine lange Geschichte und ge-
hort zu den kulinarischen Leckerbissen. Bereits
Homer lie3 Odysseus "um einen mit Blut und
Fett gefiillten Schweinemagen" kémpfen. Im
alten Rom wurde sie zu Ehren von Faunus, dem
Gott der Fruchtbarkeit, verzehrt. Im Mittelalter
wurde sie als heidnisches Brauchtum verboten.
Heute gibt es in Deutschland zahlreiche regio-
nale Varianten wie Roter Presssack, Blutmagen,
Rot- und Schwarzwurst, Flonz und Rotgelegter.
Zusammen mit Leberwurst und gekochtem
Schweinebauch gehdrt die Blutwurst zu jeder
Schlachtplatte. Die Franzosen lieben den
"Boudins", die Engldnder den "Black Pudding"
und die Spanier die "Morcilla".

Meine Rezeptur

25 % frisches Schweineblut, 20 % Wammen, 20
% Schweinekopffleisch, 20 % Schwarten, 15 %
kerniger Riickenspeck

Wiirzung: weiller u. schwarzer gemahlener
Pfeffer, Nelken, Piment, Muskat, Buchenrauch

Weitere Zutaten:

Pokelsalz (Speisesalz, Konservierungstoft: E
250)

Zusatzstoffe**

** vergl. Riickseite

Hinweis flr Allergiker

Allergieausloser geméaB hauseigener Rezeptur:

In dieser Tabelle sind die tatsdchlich verwendeten
allergenen Zutaten angekreuzt bzw. ausdriicklich

Sellerie Milch/Laktose angegeben. , , )
Weitere Informationen zu allergicauslosenden
) Zutaten und zu unbeabsichtigten
Senf Nasse Vermischungen/Spuren finden Sie in der
Ubersichtstabelle Allergieausloser und im
Ei Glutenhaltiges Getreide Einfiihrungstext.
Fiir weitere Fragen stehen wir gerne zur
Soja Verfligung. Sprechen Sie uns an!
Nahrwerte
pro 100g (o)* (jGeOFg")’”i"“ Die Nahrwerte beziehen sich auf die angegebene
; typische Rezeptur.
E::gle 1376 12(;/23; keal 295’85%2 Iirs)besond_ere gurch die Verwendung frischer
— : = Zutaten, die saisonalen Schwankungen
davon gesiitigte 8¢ 35,4 % unterliegen, konnen sich bei der handwerklichen
Kohlenhydrate <05z <02% Herstellung Abweichungen ergeben.
davon Zucker <05¢g <1,0% ) o )
. * Referenzmenge fiir einen durchschnittlichen Erwachsenen (8400 kj/2000
Eiweil} 159 ¢ 19,1 % keal)
Salz 02¢g 2,0 %
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Herstellung

Die frischen Schwarten werden 2 Tage zuvor gepdkelt. Am Tag der Herstellung wird der Riickenspeck auf
ca. 0,5 cm grofle Wiirfel geschnitten und schonend im Kessel gegart. Die gebriihten und noch heillen
Schwarten werden sémig gekuttert, Blut und Gewlirze hinzugefiigt sowie die heilen Speckwiirfel einge-
arbeitet. Dann wird ggf. noch mit Salz abgeschmeckt. Die Blutwurst wird anschlieend in Kranzdarme ge-
fiillt und bei 80 °C im offenen Kessel gegart. Fiir ein feines Raucharoma sorgt das Rauchern iiber naturbe-
lassenen Buchenspénen.

Zusatzstoffe im Produkt*

Stabilisator Eine tabellarische Ubersicht iiber die Zusatzstoffe

Séucrungsmittel finden Sie in der Ubersichtstabelle 'Zusatzstoffe'.
Antioxidationsmittel

Konservierungsstoff

.. * Kennzeichnunspflichtige Zusatzstoffe sind durch Angabe der E-Nummer
Geschmacksverstérker oder der Verkehrsbezeichnung gekennzeichnet.

Emulgator
Farbstoff

Tipps fiir die Verwendung

Blutwurst schmeckt am besten mit kraftigen Brotsorten. Hausgemachter Senf sowie Zwiebelringe unter-
streichen durchaus den herzhaften Geschmack. Vor allem im Rheinland wird Blutwurst als Himmel und
Erde warm verzehrt. In heilem Butterschmalz gebacken und mit handgestampftem Kartoffelpiiree und
frisch gebratenen Apfel- und Zwiebelringen ist sie ein kulinarischer Hochgenuss.

Tipps flr die Lagerung und Haltbarkeit

Die Haltbarkeit von Blutwurst hiangt stark vom Grad der Abtrocknung und der Riducherung ab. Fiir frische
Blutwurst gilt: je frischer desto besser! Sie sollte im Kiihlschrank bei + 7 °C nicht mehr als 3 - 5 Tage ge-
lagert werden. Das Verpacken, Abdecken oder Aufbewahren in Frischhalteboxen verhindert Aus-
trocknung und Aromaverlust. Abgetrocknete oder gut gerducherte Blutwiirste sind ldnger haltbar. Thr
Fleischermeister gibt Thnen hierzu genaue Empfehlungen.



