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1. GERÄTE UND AUSRÜSTUNG



DÄRME ZUM ABFÜLLEN DER WURSTMASSE


[image: ]ca. 15 Meter Schweinedärme vom Kaliber 26/28




GERÄTE ZUM WURSTEN


[image: ]Fleischwolf (mit Lochscheibe 2 mm)

→Handwolf [empfohlen!] oder

→Elektrischer Fleischwolf (mind. 1.000 W)


WICHTIG: Messer und Lochscheibe müssen scharf sein!

→sollen Fleisch schneiden, nicht zerquetschen


[image: ]Stopfer für den Fleischwolf

→hilft, das Fleisch ohne Verletzungsgefahr für die Finger in den Wolf zu geben (passend zur Größe des Fleischwolfs kaufen)


[image: ]manueller Wurstfüller

→für den privaten Hausgebrauch völlig ausreichend (keine elektrische Füllmaschine nötig)



Alternative zum Wurstfüller:


[image: ]Füllhörnchen (auch: «Wurstfüller» oder «Fülltrichter»)

→zum Aufstecken auf den Fleischwolf (passend zur Größe des Fleischwolfs kaufen)




KÜCHENHELFER


[image: ]Kleines Ausbeinmesser (ca. 12 cm lang)

→zum Entfernen von Schwarten und Sehnen


[image: ]Blockmesser (ca. 25 cm lang)

→zum Schneiden und Würfeln des Fleisches

	 
[image: ]Schneidebrett

→mind. 60 x 40 cm groß

→aus Holz oder Plastik

→ideal: mit Ablaufrinne


[image: ]Schüssel/Wanne (ca. 60 x 40 x 20 cm)


[image: ]Esslöffel/Kochlöffel o. Ä.

→um das Fleisch mit den Gewürzen zu vermengen


[image: ]großer Kochtopf


[image: ]Grillzange
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