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Maria Ludolfs

18. Blutwur st

Beim Wurstmachen ist Reinlichkeit die Hauptsache. Die Darme, die dazu benutzt werden, missen, nachdem sie vom
ersten Schmutz gesdubert sind, in lauwarmen Wasser mit Salz griindlich rein gemacht werden und dann noch langere
Zeit in kaltem Wasser liegen. Wo ein Loch im Darm ist, mul3 der Darm abgeschnitten werden. VVor dem Fullen muf3
der Darm mehrere Male durch die Finger gezogen werden, damit kein Wasser darin bleibt und man bedient sich am
besten eines Wursthorns, um ihn zu fllen. Es sind dies kurze Rohren, Uber deren unteres Ende man den Darm streift,
wahrend man von oben die Wurst einflillt. Die Wurst darf nicht zu fest gefiillt werden, da sie sonst beim Kochen
platzt. Gar sind die Wiirste, wenn sich beim Einstechen mit der Nadel kein Blut mehr zeigt, sondern Fett. Um sich von
dem Geschmack der Wurstmasse zu Uiberzeugen, 183 man eine Wenigkeit in einer Bratpfanne gar braten und figt
dann je nach Belieben noch Gew(irze oder Salz zu der Masse hinzu.

Auf 1 Liter Blut, daf3 man noch warm tiichtig quirlt oder mit einem Eierbesen durchschlagt, nimmt man 4 Pfund
Schweinefett, 1 Pfund Schweinefleisch vom Hals oder Bauch, Herz, Lungen oder Nieren. Man kocht Fleisch und Fett
in Wasser gar und schneidet es in kleine Wirfel. Nun schwitzt man nach Geschmack einige gehackte Zwiebeln in
etwas von der Wurstbrihe abgeschopftem Fett und weicht 6-3 Semmeln in etwas Briihe auf. Dann mischt man alles
mit dem Blut und setzt Gewlrze, Wurstkrauter und Salz nach Geschmack hinzu. Man stopft die Wirste, bindet den
Darm auf beiden Seiten fest zu und kocht die Wirste in Wasser in etwa %2 — 1 Stunde gar.
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