Bratwurstrezepte „Opa Jochen“ – Thüringen, bei Gera, youtube

Thüringer Rostbratwurst I
mit Grobeinlage ohne Kutter. 


Rezeptur: 
40% Bauch (Grobeinlage 8mm)
35% Schweineschulter (3mm)
10% Rückenspeck (3mm)
15% Eisschnee

Gewürze pro kg: 


20g Kochsalz 
4g Pfeffer 
3g Kümmel gestoßen 

1,5g Muskat 
1,5g Ingwer 
KHM nach Vorschrift
20g Zwiebeln frisch (3mm)




S28/30 locker gefüllt






Thüringer Rostbratwurst II
mit Grobeinlage ohne Kutter. 


Rezeptur: 
50% Bauch (Grobeinlage 4,5mm)
30% Schweineschulter (3mm)
10% Rückenspeck (3mm)
10% Eisschnee 

Gewürze pro kg: 


20g Kochsalz 
4g Pfeffer 
3g Kümmel gestoßen 
1g Kümmel gemahlen 
3g Muskat 

KHM nach Vorschrift
1g Zwiebelpulver




S28/30 locker gefüllt






Thüringer Rostbratwurst 
nach altem Rezept. 



Rezeptur: 
50% Schweineschulter (3mm)
50% Schweinebauch (4,5mm)



Gewürze pro kg:
4 Eier 
250ml kalte Milch 
20g Kochsalz 
4g Pfeffer 
3g Kümmel gestoßen 
1g Kümmel gemahlen
2g Muskat 







S28/30 locker gefüllt






Thüringer Rostbratwurst
WolfgangEG (Forum)



Rezeptur:
70% Schweinehals 
30% Schweinebauch fett





Gewürze pro kg:
1 Ei
100ml sehr kalte Milch
20g Kochsalz
3g Pfeffer
1,5g Kümmel
0,5g Kümmel gemahlen
3 g Majoran, gerebelt
0,5g gran. Knoblauch oder zwei mittlere Zehen, fein verrieben

Das Fleisch 2x durch die 2er Scheibe wolfen

Locker in 28/30er Saitlinge füllen. 
Sofort grillen oder einfrieren.


Thüringer Bratwurst
Tom Nagel
Wurst-Rezepte aus Thüringen u. Bayern


Rezeptur:
60% Schweineschulter
40% Nackenspeck




Gewürze pro kg:


22g Kochsalz
2,4g weißer Pfeffer, gem.
0,8g Kümmel, gemahlen

0,4g Majoran (gerebelt)




Fleisch mit den Gewürzen vermischen und durch die 3 mm-Scheibe drehen.
In S26/28 zu je 120g füllen und abdrehen. 
Frisch grillen.
