Rauchern

Die Kunst des privaten Raucherns: Veredeln Sie Wurst und Schinken in Eigenregie

Das private Rauchern von Wurst, Schinken und anderen Késtlichkeiten ist mehr als nur eine
Methode zur Konservierung - es ist eine Leidenschaft, ein Handwerk und eine kulinarische
Entdeckungsreise. Wer einmal den Duft von frisch gerdauchertem Speck aus dem eigenen Ofen in
der Nase hatte und das Ergebnis seiner Arbeit auf der Zunge zergehen lieR, den lasst dieses
archaische Hobby so schnell nicht wieder los. Dieser Einleitungstext soll Innen die Tlren zu dieser
faszinierenden Welt 6ffnen und die ersten Schritte auf dem Weg zum eigenen, hausgemachten
Rauchgenuss erleichtern.

Hausgemachter Geraucherter Kase - Intensiv & Aromatisch

Kassler Hdhnchen - Saftig, Zart & Rauchig ***

Goldbraun und Saftig: HeiBgeraucherte Forelle nach Hausmacherart

Delikate Versuchung: Selbstgemachte, kalt oder heirducherte Forelle ***

PapaWehde s Hausgemachte Knacker: Ein rustikaler Genuss ***

Hausgemachtes Pastrami - ein aromatischer Hochgenuss




Hausgemachter Geraucherter
Kase — Intensiv & Aromatisch

Geraucherter Kase ist eine wahre Delikatesse, den du ganz einfach selbst herstellen kannst.
Durch das Kaltrauchern bekommt der Kase ein feines Raucharoma, ohne dass er schmilzt. Dieses
Rezept zeigt dir Schritt flr Schritt, wie du verschiedene Kasesorten wie Gouda, Cheddar oder
Emmentaler perfekt raucherst.
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Zutaten & Zubehor

Fur 500 g Kase:

e 500 g Kase nach Wahl (z. B. Gouda, Cheddar, Emmentaler, Mozzarella, Bergkdse, Mini
Babybel ... )

FUr das Rauchern:

Rauchermehl (Buche, Apfel, Kirsche oder Hickory flr ein besonderes Aroma)
1 TL Wacholderbeeren oder Rosmarin (optional fir intensiveren Geschmack)
Raucherofen oder Smoker mit Kaltraucher-Option

Sparbrand fur eine gleichmaBige Rauchentwicklung

Zubereitung

1. Kése vorbereiten

e Den Kase in groBe Stiicke (ca. 200-300 g pro Stiick) schneiden, damit er das
Raucharoma gut aufnimmt.

e Den Kase fir 2-3 Stunden bei Raumtemperatur abtrocknen lassen, damit die
Oberflache nicht mehr so feucht ist.

e Optional: Den Kase mit einer Krauter, Pfeffer oder Marinade bestreichen

2. Den Raucherofen vorbereiten

e Der Raucherofen oder Smoker sollte eine Temperatur von maximal 25 °C haben (am
besten unter 20 °C, damit der Kase nicht schmilzt).
e Rauchermehl in den Sparbrand geben und anzinden.

3. Kase kaltrauchern

e Den Kase auf ein Gitter legen oder in einem Netz aufhangen, damit der Rauch ihn von
allen Seiten erreicht.

e 6-12 Stunden kaltrauchern, je nach gewlinschter Intensitat. Nach der Halfte der Zeit
den Kase einmal wenden.

e Falls ein starkeres Aroma gewunscht ist, den Kase nach einer Ruhezeit von 24 Stunden ein
weiteres Mal flr 6 - 12 Stunden rauchern.

4. Nachreifen lassen



e Nach dem Rauchern den Kase in Pergamentpapier oder Vakuumbeutel verpacken.
e Mindestens 3-7 Tage im Kiihlschrank reifen lassen, damit sich das Aroma
harmonisiert. Je langer die Reifung, desto intensiver wird der Geschmack.

Tipps fur den perfekten Raucherkase

Kasesorte wahlen: Harte und halbfeste Kasesorten wie Gouda, Cheddar oder Emmentaler eignen
sich besonders gut.

Temperatur beachten: Unbedingt unter 25 °C bleiben, damit der Kase nicht schmilzt.

Geduld haben: Direkt nach dem Rauchern schmeckt der Kase oft zu intensiv - durch das
Nachreifen wird das Aroma milder und ausgewogener.

Rauchholz variieren: Buche ist klassisch, Apfel und Kirsche bringen eine sulSliche Note, Hickory
sorgt fur ein kraftigeres Aroma.

Viel SpalR beim Rauchern & Geniellen! [T]



Kassler Hahnchen — Saftig, Zart
& Rauchig ***

Kassler Hahnchen ist eine kostliche Kombination aus Pékeln und Rauchern, inspiriert vom
klassischen Kassler Schweinefleisch. Das Fleisch bleibt durch das Pdkeln saftig, wahrend der Rauch
ihm ein unvergleichliches Aroma verleiht. Dieses Rezept zeigt dir Schritt fur Schritt, wie du ein
perfekt gerauchertes Kassler Hahnchen zubereitest.
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Zutaten (ca. 8 Schenkel)

Fur die Pokellake:

e 3 Liter Wasser

e 300 g Pokelsalz (Nitritpokelsalz)

e 1 EL Zucker (brauner Zucker oder Honig)
e 1 TL schwarze Pfefferkdrner

e 1 TL Wacholderbeeren

e 2 Lorbeerblatter

e 1 TL Senfkdrner

e 2 Knoblauchzehen (leicht angedrtickt)

e 1 TL Paprikapulver (gerauchert)

e 1 TL Zwiebelpulver

Fur das Rauchern:

e Rauchermehl (Buche oder eine Mischung mit Apfel- oder Kirschholz)
e zerstollene Wacholderbeeren oder Rosmarin fur zusatzliches Aroma
e 1 EL Sonnenblumendl (zum Einfetten des Rosts)

Zubereitung

1. Hahnchenschenkel vorbereiten

Die Hahnchenschenkel unter kaltem Wasser abspilen und mit Kiichenpapier grindlich trocken
tupfen. Uberstehende Haut oder Fett bei Bedarf entfernen.

2. Pokellake herstellen & Hahnchenschenkel einlegen

e Das Wasser in einem grofBen Topf erhitzen und Pdkelsalz, Zucker, Pfeffer, Wacholder,
Lorbeer, Senfkoérner, Knoblauch, Paprikapulver und Zwiebelpulver einrthren.

e Die Lake vollstandig abkUhlen lassen.

e Die Hdhnchenschenkel in einen Behalter oder Vakuumbeutel geben und mit der Lake
bedecken.

e Im Kuhlschrank fir ca. 3 Tage pokeln, dabei taglich wenden, damit die Gewurze
gleichmaRig einziehen.

3. HAhnchenschenkel trocknen lassen

Nach dem Pdkeln die Schenkel aus der Lake nehmen, grindlich mit kaltem Wasser abspilen und
mit Kichenpapier trocken tupfen. AnschlieBend mindestens 6-12 Stunden an einem kuhlen,
luftigen Ort oder im Kihilschrank auf einem Rost trocknen lassen, damit sich eine leicht



klebrige Oberflache (Pellicle) bildet.

4. Den Raucherofen vorbereiten

e Den Raucherofen oder Smoker auf 90-100 °C vorheizen.

e Das Rauchermehl mit Wacholderbeeren oder Rosmarin mischen und in die Raucherschale
geben.

e Den Rost leicht eindlen, damit die Hahnchenschenkel nicht kleben bleiben, falls ihr sie
legen und nicht hdngen mochtet.

5. Hdhnchenschenkel heild rauchern

e Die Schenkel von aulBen z.b. mit meinem Magic Dust einreiben

e Die Schenkel mit ausreichend Abstand auf den Rost hangen oder legen.

e Bei 90-100 °C fur ca. 2-3 Stunden rauchern, bis eine Kerntemperatur von 80-85 °C
erreicht ist.

e Nach der Halfte der Zeit den Rauch kontrollieren und ggf. Rauchermehl nachlegen.

6. Ruhen lassen & servieren

Nach dem Rauchern die Hahnchenschenkel fur ca. 30 Minuten ruhen lassen, damit sich die
Safte im Fleisch verteilen. Danach warm mit Beilagen wie Sauerkraut und Kartoffeln genieRen oder
abgeklhlt oder als herzhafter Brotbelag servieren.

Tipps fur das perfekte Kassler Hahnchen

GleichmafBiges Pokeln: Die Schenkel regelmafig in der Lake wenden, damit sie Uberall
gleichmalBig durchziehen.

Geduld beim Trocknen: Eine gute Trocknungsphase sorgt flr eine bessere Rauchhaftung und
intensiveres Aroma.

Rauchholz wahlen: Buche sorgt flr ein klassisches Aroma, Apfel- oder Kirschholz bringen eine
leicht sUBliche Note.

Lagerung: Im Kuhlschrank vakuumiert oder gut eingewickelt halten sich die Kassler
Hahnchenschenkel bis zu 1 Woche, eingefroren mehrere Monate.

Viel Spals beim Rauchern & Genielen! [T1T]



Goldbraun und Saftig:
Helldgeraucherte Forelle nach
Hausmacherart

Heillsgeraucherte Forellen sind ein echter Genuss - saftig, zart und voller rauchiger Aromen. Durch
das Rauchern bei hdheren Temperaturen wird die Forelle nicht nur gegart, sondern erhalt auch
eine wunderbar wirzige Note. Dieses Rezept fuhrt dich Schritt fUr Schritt durch den gesamten

Prozess, von der Vorbereitung Uber das Einlegen bis hin zum perfekten Rauchern.



Zutaten fur 8 Portionen

Fur die Forellen:

e 8 frische Forellen (je ca. 300-400 g, ausgenommen, aber mit Haut)
10 Liter Wasser

500 g Salz (am besten grobes Meersalz)

4 EL brauner Zucker

e 4 - 8 Lorbeerblatter


https://papawehde.de/uploads/images/gallery/2025-06/UiW5M7o9LmXLw8R0-raeuchern.webp

4 TL schwarze Pfefferkdrner

4 TL Wacholderbeeren

2 Knoblauchzehe (leicht angedriickt)

1 Zweig Dill, Thymian oder Rosmarin (optional)
2 grolBe Zwiebeln (in grobe Stucke)

Ausristung:

e Raucherofen oder Raucherschrank
e Geeignete Behalter zum Pokeln
e Raucherhaken oder -roste

Zubereitung

1. Forellen vorbereiten

Die Forellen grundlich mit kaltem Wasser abspulen und trocken tupfen. Die Kiemen entfernen, da
sie beim Rauchern sonst einen bitteren Geschmack entwickeln kénnen.

2. Die Lake ansetzen

e Wasser in einem groRen Topf erhitzen, Salz und Zucker einrthren, bis sie sich aufgeldst
haben.

e Lorbeerblatter, Pfefferkdrner, Wacholderbeeren, Knoblauch, Zwiebeln und Krauter
hinzufligen.

e Die Lake vollstandig abkUhlen lassen.

3. Forellen einlegen

Die Forellen in die abgekUhlte Lake legen, dabei sicherstellen, dass sie vollstandig bedeckt sind.
Mindestens 12 Stunden oder Uber Nacht im Kuhlschrank ziehen lassen.

4. Fische trocknen lassen

Nach dem Einlegen die Forellen aus der Lake nehmen, mit klarem Wasser abspllen und gut
trocken tupfen. Anschlielend fir ca. 1 Stunde an einem klhlen, luftigen Ort oder im Kuhlschrank
auf einem Rost trocknen lassen. Dadurch bildet sich eine leicht klebrige Oberflache (die
sogenannte Pellicle), an der der Rauch besser haften bleibt.

5. Den Raucherofen vorbereiten

e Den Raucherofen oder Smoker auf ca. 80-100 °C vorheizen.



e Das Rauchermehl mit Wacholderbeeren oder Rosmarin mischen und in die Raucherschale
geben.

e Den Rost leicht eindlen, damit die Fische nicht kleben bleiben (falls ihr diese legen und
nicht hdngen maéchtet).

6. Rauchern der Forellen

e Die Forellen entweder auf den Rost legen oder an speziellen Haken im Raucherofen
aufhangen.

e FUr ca. 1,5 bis 2 Stunden rauchern, bis eine goldbraune Farbe erreicht ist und die
Kerntemperatur der Forelle ca. 65-70 °C betragt.

e Nach der Halfte der Zeit den Rauch kontrollieren und ggf. Rauchermehl nachlegen.

7. Servieren und geniel3en

Die heiBgeraucherten Forellen kdnnen warm oder kalt serviert werden. Sie schmecken
hervorragend mit frischem Brot, Kartoffelsalat oder Meerrettich-Dip.



Delikate Versuchung:
Selbstgemachte, kalt oder
heil3raucherte Forelle ***

Das Kaltrauchern von Forellen ist eine traditionelle Methode, um diesen kostlichen Fisch auf
besonders schonende Weise zu veredeln. Im Gegensatz zum HeiRrauchern, bei dem der Fisch
gegart wird, bleibt er beim Kaltrauchern roh und erhalt durch den sanften Rauch ein
unvergleichliches Aroma. Mit diesem Rezept kénnen Sie den Prozess des Kaltraucherns ganz
einfach zu Hause ausprobieren und ein Ergebnis erzielen, dass selbst Feinschmecker begeistern
wird.



Zutaten fur 8 Portionen

Fur die Forellen:

8 frische Forellen (je ca. 300-400 g, ausgenommen, aber mit Haut)

4 Liter Wasser

300 g grobes Meersalz

4 EL Zucker

2 TL schwarze Pfefferkorner
2 TL Wacholderbeeren

4 Lorbeerblatter
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e 1 Zweig Thymian oder Rosmarin (optional)

Fur das Rauchern:

e Rauchermehl (Buche, Erle oder Fruchtholz wie Apfel oder Kirsche)
e zerstollene Wacholderbeeren oder Rosmarin flr zusatzliches Aroma

Zusatzliche Hinweise zu den Gewlrzen:

e Die Gewurzmengen konnen je nach personlichem Geschmack angepasst werden.

e FUr ein intensiveres Raucharoma kénnen Sie auch geraucherte Paprika oder andere
geraucherte Gewlrze hinzufligen.

e Achte darauf, hochwertige Gewdlrze zu verwenden, um das beste Ergebnis zu erzielen.

e Es gibt ebenfalls im Fachhandel, diverse fertig gemischte Gewlrzmischungen, die optimal
auf das Rauchern von Forellen ausgelegt sind.

Ausristung:

e Raucherofen oder Raucherschrank mit Kaltrauchfunktion
e Geeignete Behalter zum Pdkeln
e Raucherhaken oder -roste

Zubereitung

1. Forellen vorbereiten

e Die Forellen griindlich mit kaltem Wasser abspulen und trocken tupfen. Kiemen entfernen,
da sie einen bitteren Geschmack geben kénnen.

2. Beizen der Forellen (Trocken- oder Nassbeize)

e Es gibt zwei Methoden, um die Forellen fur das Kaltrauchern vorzubereiten:

Methode 1: Nassbeize (klassisch & gleichmallig)

Wasser erhitzen, Salz und Zucker einrthren, bis sie sich aufgeldst haben.
Pfefferkdrner, Wacholderbeeren, Lorbeerblatter und Krauter hinzuftgen.

Die Lake vollstandig abkihlen lassen.

Forellen in die Lake legen und 12-24 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.

Methode 2: Trockenbeize (intensiveres Aroma)

e Salz und Zucker mischen, Pfeffer, Wacholder und Lorbeer fein zerstoRRen.
e Die Forellen innen und aulBen groRzlgig mit der Mischung einreiben.
e In einer abgedeckten Schale 12-24 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.

3. Fische trocknen lassen



Nach dem Beizen die Forellen gut mit kaltem Wasser abspulen und trocken tupfen. AnschlieBend
fir mindestens 12 Stunden an einem kihlen, luftigen Ort trocknen lassen, bis sich eine
klebrige Oberflache (Pellicle) bildet. Diese sorgt daflr, dass der Rauch besser haften bleibt.

4. Den Raucherofen vorbereiten

e Die Raucherkammer auf 15-25 °C halten (nicht warmer als 30 °C, sonst beginnt das
Eiweils zu stocken).
e Rauchermehl mit Wacholderbeeren oder Rosmarin mischen und in die Raucherschale

geben.
e FUr eine konstante Rauchentwicklung sorgen, ohne zu viel Hitze zu erzeugen (ein
sogenanntes Sparbrand eignet sich ideal).

5. Kalt rauchern

e Forellen auf ein Gitter legen oder an speziellen Haken im Raucherofen aufhangen.

e FUr 12-24 Stunden rauchern, je nach gewlnschter Intensitat. Dabei regelmafig fur
gleichmaBigen Rauch sorgen.

e Gegebenenfalls in mehreren Sitzungen Gber 2-3 Tage rauchern, mit Pausen zur Trocknung
dazwischen.

6. Nachreifen lassen & geniel3en

Nach dem Rauchern die Forellen mindestens 1 Tag ruhen lassen, damit sich das Aroma optimal
entfaltet. Danach sind sie servierfertig und schmecken hervorragend mit frischem Brot,
Meerrettich, Honig-Senf-Sauce oder auf Salaten.



PapaWehde s Hausgemachte
Knacker: Ein rustikaler Genuss

*k*%k

Selbstgemachte Knacker sind ein wahrer Gaumenschmaus fir Liebhaber herzhafter
Wurstspezialitaten. Mit diesem Rezept konnen Sie lhre eigenen, kostlichen Knacker
herstellen, die durch das Rauchern ein unvergleichliches Aroma erhalten.



Zutaten:

e 1 kg Schweineschulter
e 500 g Schweinebauch

Gewdrze pro 1 kg Fleisch:
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23 g Nitritpokelsalz

4 g brauner Rohrzucker
3 g Pfeffer

1 g Paprika (gerduchert)
1 g Kimmel

1 g Chilipulver

Zubereitung:

1. Fleisch vorbereiten:

e Schneiden Sie die Schweineschulter und den Schweinebauch in kleine, handliche
Stlcke.

2. Fleisch wolfen:

e Geben Sie das gesamte Fleisch durch einen Fleischwolf mit einer Lochscheibe der
GroBRe 3 mm.

e Mischen Sie alle Gewtlrze (Nitritpbkelsalz, brauner Rohrzucker, Pfeffer, Kimmel und
Chilipulver etc. ) grindlich mit dem gewolften Fleisch.

e Danach wird die gewolfte Masse nochmals durch den Fleischwolf gegeben. (
Achtung, das Fleisch sollte dabei nicht warm werden, alternativ - sehr feines
Crusheis untermischen)

e Kneten Sie die gewurzte Fleischmasse sorgfaltig durch, um eine gleichmaRige
Verteilung der Gewdlrze zu gewahrleisten und die Bindung zu verbessern.

3. Wurst fullen:

e Flllen Sie die Fleischmasse in einen Wurstfuller.
e Achten Sie darauf, dass keine Luftblasen in der Wurstmasse entstehen.
e FUllen Sie die Masse in Naturdarme ein.

4. Abhéngen:

e Hangen Sie die geflllten Warste flr 24 Stunden an einem kuhlen, luftigen Ort zum
Trocknen auf.

5. Rauchern:

e Hangen Sie die getrockneten Knacker in einen Raucherofen. Achten Sie darauf, dass
die Warste nicht zu dicht aneinander hangen, damit der Rauch sie gleichmaRig
umstromen kann.

e Verwenden Sie eine Raucherschnecke oder einen Sparbrand mit Buchenspanen und
legen Sie in regelmaBigen Abstanden Wacholderbeeren auf die Spane.

e ZUnden Sie die Raucherschnecke an und rduchern Sie die Knacker fur etwa 10
Stunden, bis sie eine schdne, goldbraune Farbe angenommen haben.



6. Ruhen lassen:

e Nehmen Sie die geraucherten Knacker aus dem Raucherofen und hangen Sie sie fur
weitere 24 Stunden zum Ausreifen auf.

7. Geniel3en:

e Die Knacker sind nun fertig zum Verzehr. Je langer sie abhangen, desto intensiver
wird ihr Geschmack.

Tipps:
° FUr ein intensiveres Raucharoma konnen Sie verschiedene Holzarten zum Rauchern

verwenden, z. B. Erle oder Hickory.

. Die Raucherzeit kann je nach Raucherofen und gewlinschter Rauchintensitat
variieren.

. Es ist Wichtig, sehr sauber zu arbeiten, um ein verderben der Wurst zu
vermeiden.

o Bei der verwendung von Nitritpokelsalz, ist es sehr wichtig sich genau an die

Mengenangaben zu halten.




Hausgemachtes Pastrami — ein
aromatischer Hochgenuss

Erlebe den unvergleichlichen Geschmack von selbstgemachtem Pastrami, einem
delikaten Highlight fur Fleischliebhaber. Dieses Rezept fuihrt dich Schritt fur Schritt
durch den Prozess des Pokelns, Raucherns und Reifens, um ein zartes und aromatisches
Pastrami zu kreieren, das auf der Zunge zergeht. Die Kombination aus wiirzigen
Gewiirzen, rauchigem Aroma und saftigem Fleisch wird dich begeistern. Lass dich von
der Kunst des Pastrami-Machens inspirieren und verwéhne dich und deine Gaste mit
diesem kulinarischen Meisterwerk.



Zutaten:

Einlegen:

e 1 kg Tafelspitz oder Rinderbrust
e 30 g Pokelsalz pro kg Fleisch
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3 EL grob geschrotener schwarzer Pfeffer
1 EL Knoblauchgranulat

2 EL Zwiebelpulver

2 EL brauner Zucker

2 EL gemahlener Koriander

Rub (Gewtlrzmischung zum R&auchern):

e 2 EL gemahlener Koriander
e 4 EL grob gemahlener schwarzer Pfeffer (z.B. deine spezielle Kreation oder mein
Steakpfeffer)

Zubereitung:

1. Vorbereitung:

e Das Fleisch von Sehnen und Uberschissigem Fett befreien.

2. Einlegen:

e Das Fleisch grindlich mit den Gewdurzen flr das Einlegen einreiben.

e Das Fleisch vakuumieren (oder in einen fest verschlieSbaren Gefrierbeutel geben
und die Luft moglichst vollstandig entfernen).

e Das vakuumierte Fleisch flr eine Woche im KUhlschrank lagern, dabei mindestens
einmal taglich wenden.

3. Wassern:

e Nach einer Woche das Fleisch aus der Vakuumverpackung nehmen und alle GewUrze
unter kaltem Wasser grundlich abspulen.

e Das Fleisch fur 2 Stunden in kaltem Wasser wassern, um uberschissiges Salz zu
entfernen.

4. Rauchern:

e Das gewasserte Fleisch mit der Gewlrzmischung (Rub) fir das Rauchern grof3zlgig
einreiben.

e Den Smoker auf 110-120 °C vorheizen und das Fleisch bei indirekter Hitze garen.

e Das Pastrami im Smoker lassen, bis eine Kerntemperatur von 70 °C erreicht ist.

5. Ruhephase:

e Das Pastrami aus dem Smoker nehmen und 2-3 Stunden ruhen und abkihlen lassen.

6. Reifen:



e Das abgekuhlte Pastrami erneut vakuumieren und fur mindestens 2 weitere Tage im
KUhlschrank reifen lassen.

7. Anschneiden und Servieren:

e Das Pastrami mit einem scharfen Messer oder einer Aufschnittmaschine in dinne
Scheiben (ca. 0,7 mm) schneiden und genielien.

Tipps:

o Die Qualitat des Fleisches ist entscheidend fur den Geschmack des Pastrami. Achte
auf hochwertiges Rindfleisch.

. Pokelsalz sorgt flr eine schdne rote Farbe und eine langere Haltbarkeit.

o Die Raucherzeit kann je nach Smoker und Fleischstarke variieren. Verwende ein
Fleischthermometer, um die Kerntemperatur genau zu Uberwachen.

. Fir ein intensiveres Raucharoma kénnen Raucherholzer wie Hickory oder Mesquite
verwendet werden.

o Pastrami schmeckt hervorragend auf einem Sandwich mit Senf und Gewurzgurken.

. Flr einen intensiveren Rauchgeschmack kann die Raucherzeit erhéht werden, oder
man kann das Fleisch zwischendurch mit Apfelsaft oder einer ahnlichen Flissigkeit
besprihen (moppen).




