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L andjager «—- beliebte Wirste

Diese in der Schweiz und Suddeutschland beliebten Wirste werden
folgender Weise hergestelit:

Auf 3 Kg Rindfleisch von der Keule nimmt man 1 Kg Kalbfleisch und 1 Kg
fein gewdurfelten Speck, hackt alles mdéglichst fein durch einander, wirzt
das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Kimmel und etwas Majoran, lal3t es Uber
Nacht stehen, fullt es fest in Rindsdarme, streicht dieselben flach, hangt
die Wurste drei Wochen in den Rauch und verspeist sie dann ungekocht

oder gekocht.

Quelle:
Universal Lexikon der Kochkunst, Dritte verbesserte Auflage, 2. Band, Seite 18

von 1886

http://www.brauchtumsseiten.de/a-z/l/landjaeger/home.html
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