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Zeit zum Geniessen

Liebe Leserin, lieber Leser

Draussen wird es jetzt jeden Tag ein wenig
dunkler und kalter. Ich freue mich deshalb
wieder auf die gemitlichen Abende zuhause,
denn es ist Zeit geworden, die Kostlichkeiten
des Herbstes zu geniessen. Eingerollt in
Schmorfleisch und mit einer feinen Sauce
schmecken diese besonders fein. Es gibt
dafir fast unendlich viele Variationen und ich
stelle lhnen hier ein paar ganz besondere :
Leckereien vor.

Das Schoéne an den gerollten Delikatessen
zum Schmoren ist, dass die dafiir verwende-
ten Fleischstiicke verhaltnismassig gtinstig
sind. Sogar der Kalbsbraten, welcher ideal zu
Herbstpilzen passt, hat einen attraktiven
Preis.

Wichtig fiir ein gutes Essen bleibt aber immer
die gute Qualitat aller Zutaten. Fiir uns heisst
das, dass wir fast ausschliesslich Schweizer
Fleisch anbieten. Meines kommt von ausge-
wahlten Bauern aus der Gegend. Wir Fleisch-
fachleute selber tragen dann mit der richtigen
Lagerung und unserer.Vielfalt an Produkten
zum'grossen Genuss bei. Jeder von uns hat =
da seine eigenen Spezialitdten im Sortiment.
Meine sind spezielle Wiirste zu jeder Jahres-
zeit. Auch sie sind rund und sehr fein — wie die
Rezepte mit gerolltem Fleisch auf den folgen-
den Seiten.

Dazu wiinsche ich Innen herzhaft «en I(;‘:uete»!

=

Beat Rufer,
Fleischfachmann
aus Kloten







Unsere Rolle
beim Gerollten

Ganz gleich ob gross, klein, wahr-
schaft oder ausgefallen: Teilen Sie uns
Fleischfachleuten einfach Ihre Vor- = *
haben'und Vorlieben.miit-\Wir geben
lhnen das richtige Fleisch dazu und
bereiten es perfekt vor. Und furs gute
Gelingen am Herd halten wir die
richtigen Tipps auf Lager. i

Gerollte Braten Fleischvogel
Als Fleischsorten eignen sich glnstigere Stii-  Sie sind «die kleinen Briider» der Rollbraten,
cke vom Kalb, Rind oder Schwein. Je nach denn auch ihr Fleisch wird geschmort (etwa
Art sind diese mager oder durchzogen, ganz 75 Minuten). Das Rollfleisch ist meist vom
g} wie Sie es am liebsten m&gen. Rind, die Fillung Brét oder Speck, mit ver-
schiedenen Zutaten. Dafir gibt es viele Re-
£¢  Kaufen Sie Ihr Fleisch einen Tag friiher ein. zepte und fast alle Fleischfachleute bieten

So kénnen Sie es richtig wiirzen, beizen oder  eine eigene Spezialitat fixfertig an.
marinieren — je nach Rezept.

Involtini
Weniger als ein Kilo sollte lhr gerollter Hierzu nimmt man Kalbsplatzli zum Rollen.
Braten nicht wiegen, sonst wird er tro- Das zarte Fleisch wird nicht so lange ge-
cken. Fertig geschmort kann aber ein schmort wie ein Fleischvogel. Bei den Fullun-
Teil davon problemlos eingefroren gen sind der kulinarischen Fantasie keine
oder aufgewarmt werden, mit- Grenzen gesetzt.

samt der Sauce.
Mark und Bein

Die Zubereitungsart ist Schmoren und dieser Ob Fuessli oder Markbein: In lhrer Metzgerei
Prozess braucht Zeit. Am besten eignet sich gibt es diese wichtigen und leckeren Zutaten
dafiir ein gusseiserner Topf. Haben Sie etwas - gratis zum Rollbraten oder anderem Schmor-
Geduld, denn das Fleisch wird von.ganz allei- -, fleisch. Fragen Sie danach.

ne zart, wahrend gleichzeitig der Saucenfond . (iR
einkocht. = B . — Sty '
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Kalbsrollbraten
mit Pilzfullung

Zutaten fur 4-6 Personen | Zubereitungszeit ca. 100 Min.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
350g  braune Champignons 1 | Pilze putzen und klein schneiden.
409 Schalotten Schalotten schéalen und fein wirfeln. But-
309 Butter ter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten
2 Bund gemischte Krauter - -.darin-glasig dlinsten, Pilze zugeben und
(z.B. Peterli, Kerbel, unter rihren 4-5 Minuten garen. Kréiuter
- ‘Schnittlauch, Basilikum) > von den Stielen zupfen, fein hacken unter
Salz, Pfeffer aus der Mihle——~ ... * = die Pilze geben und alles mit Salz und
ca. 1 kg Braten vom Schweizer Kalb aus Pfeffer wiirzen. Abkuhlen lassen.

der Schulter (vom Metzger zu einer
grossen flachen Scheibe schneiden 2 | Kalbsbraten von innen und aussen ]

lassen) mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pilzmi-
3EL Olivendl schung gleichmaéssig darauf verteilen,
ca. 3dl Bouillon zu einer gréssen Roulade binden, dabei
1,5dl  trockener Weisswein 3 die Aussenseiten nach innen klappen
150 ¢g Weintrauben und mit einrollen. Mit Klichengarn zu-

sammenbinden und in einem Brater in
heissem Ol von allen Seiten goldgelb
anbraten. Mit Bouillon und der Halfte
des Weissweins abléschen und im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad,
Umluft 175 Grad, ca. 60-70 Minuten garen.
Braten herausnehmen und warmstellen.

3 | Bratensatz mit restlichem Weisswein
vom Bréter 16sen und etwas einkochen.

- Weintrauben halbieren, entkernen und in die
s uce geben. Braten in Scheiben schneiden
d'mit der Sauce servieren.

Dazu passt in Butter gediinsteter Lauch.
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Schweizer Brihwurste sind regionale
Spezialitdten. Wenn sie dampfend
heiss vor einem liegen und ihr Duft
in die Nase aufsteigt, gibt es nichts
Schoéneres als reinzustechen...

Stechen wir jetzt aber trotzdem los, auf eine
kleine Schweizer Reise zu den vielen Brih-
wurstspezialitaten. Die Jahreszeit ist glinstig
dafiir, denn die heissen Delikatessen mit viel
Geschmack lassen die Kélte vergessen und
viel Gemitlichkeit aufkommen.

Die Beruhmtheit ihrer Wirste gebietet, dass wir
in der Romandie beginnen. Die Spezialitdten

dort sind se begehrt, dass ihre Herkunft zertifi=
ziert und geschutzt'worden.ist.

Auf ihre Saucisson ist die Waadt mindestens
so stolz wie die St. Galler auf ihre Bratwurst.
Vollkommen zu Recht, denn in die geréygherte
Wurst kommen nur die besten Zutaten aus der
Région, inklusive Weisswein. Zusammen mit
der Saucisse aux choux und der dicken Boute-
fas darf die Waadtlander Saucisson deshalb
eine Marke mit dem Kantonswappen tragen.

Gleich nebenan im Jura gibt es die Saucisse
d’Ajoie zu entdecken. Zusammen mit Blut-
und Leberwirsten wird sie hier traditionell
am Martinitag (11. November) an Volksfesten

SEISSE
EARANTIE
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«den Brennhafen, wenn die Rebberge in

« auf den Teller kommt, ist aber mindestens

verspeist. Auch die
Neuenburger tragen
mit ihrer Saucisson
und ihrer Saucisse au
foie (Leberwurst) zum
Ruhm der welschen Briih-
wurste bei.

Die heissen

Woursté sind oft
Herbstboten. Im
Freiburgischen '
wird zur Saucisse
de la borne an vie- |
len Festen fir die - ~
reiche Ernte gedankt. Und die Berner
stecken Ihre-Treberwurst erst dann in

den Winterschlaf gehen.
Was in allen weiteren Gegenden der Schweiz

so heiss. Da.gibt es die Zuger Hauswurst, die
Glarner Kalberwurst oder die Appenzeller
Siedwurst, um nur einige Késtlichkeiten zu
nennen. Ins Auge sticht der Zampone aus
dem Tessin, denn hier wird das Wurstfleisch
nicht in einen Darm, sondern in einen aus-
gezogenen Schweinsfuss abgefllt.

Den Schluss unserer Reise machen wir aber
in Graubiinden. Gleich in Chur begegnet
uns die Beinwurst, ein happiger Knollen mit
Geschichte, der erst nach drei Stunden in
einer Gerstensuppe sein richtiges Aroma
erhalt. Beinwurstessen sind reine Manner-
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sache, finden Ubrigens die Biindner. Die En-
gadiner Wurst darf dafiir problemlos auch zu-
sammen mit Frauen genossen werden. Zu
ihrem einmaligen Geschmack passt aus Tradi-
tion ein Glas Veltliner, auch wenn dieses nicht
aus der Schweiz kommt — ausnahmsweise.

Sind Sie noch nicht satt geworden? Im Buch
«Alles ist Wurst — Auf dem Wurstweg durch
die Schweiz»* steht noch viel mehr Gber
Schweizer Brihwirste. Sie kdnnen es unter
www.schweizerfleisch.ch/shop bestellen.

Oder gehen Sie einfach zu lhrem Fleischfach-
mann. Dort hangt bestimmt die eine oder an-
dere Kostlichkeit und wartet auf Sie.

* Fritz von Gunten: «Alles ist Wurst — Auf dem Wurstweg
durch die Schweiz», ISBN 3-7225-0042-7
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Fleischvogeli
mit Pinienkernen ===
Qd getrockneten Ton

o ot
E taten fur 4 Personen | Zubereit
# = J
I"'ZUTATEN i ZUBEREITUNG
o e = |
: 1EL . Pinienkerne 1 | Pinienkerne in einer Pfanne ohne
" 1 Bund FFE]hIingszwiebeln ™ Fett goldgelb résten. Frihlingszwiebeln™
;'_SQ,g _getrocknete Tomaten in Ol putzen und klein schneiden, Tomaten in-
: j,'—B diinne Platzli vom Schweizer Rind Streifen schneiden. — . il
y ¥ aca.80-90¢g - -
: Salz, Pfeffer®aus der Muhle 2 | Rindsplatzli mit Salz und Pfeffer wiirzen
1-2 EL milder Senf und einseitig mit etwas Senf bestreichen. Die
Kichengarn oder Zahnstocher vorbereiteten Zutaten auf die Platzli verteilen
2EL Olivendl und zu Vogeli rollen. Mit Kiichengarn binden
1dl trockener Rotwein oder mit Zahnstochern fixieren.
~ 2,5-3dl Bouillon
. 430 g kalte Butter in kleinen Stiickchen 3| Ol in einer Pfanne erhitzen, Végeli darin

T von allen Seiten anbraten, mit Rotwein ablo-
- o schen und mit der Bouillon-auffillen, bis das
F Fleisch knapp bedgé_-kt ist. Mit geschlossenem
Deckel bei milder Hitze ca: 45-Minuten garen.

4 | Fleischvogeli herausnehmen und warm
f stellen. Bratfond stark einkochen und mit Salz
Wi und Pfeffer wiirzen. Butter mit dem Schwing-
F besen darunterriinren und servieren.

Dazu passen weisse Bohnen in Olivendl und
mit Salbei.

en gzwf&. 1



Mangoldwickel

mit Hackfleisch und Kapern = =

F——

Zutaten fur 4 Personen | Zubereitungszeit ca. 60 Min.

ZUTATEN

= 4 grosse Mangoldblétter
(Krautstiele)
Salz, Pfeffer aus der Miihle
20g Butter

4

3509 Gehacktes vom Schweizer Rind

1 Ei
1EL Kapern
Pfeffer aus der Mihle

Kuichengarn
2 EL Olivenal
3dl Bouillon

2 EL Creme fraiche

ZUBEREITUNG ’

1 | Mangoldblatter putzen, den dicken Strunk
entfernen und dem Blatt entlang flach schnei-
den. Blatter in kochendem Salzwasser 2 Minu-
ten blanchieren, dann kalt abschrecken und
auf Kiichenpapier ausbreiten. Strunk klein
schneiden und in Butter weich diinsten.

2 | Gehacktes Rindfleisch mit Ei und Kapern
verriihren und kraftig mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Masse gleichméssig auf die Mangold-
blatter verstreichen, diese aufrollen, dabei die
Rénder nach innen einschlagen und mit aufrol-
len. Mit Ktichengarn binden.

k.
—
-

3 | Das Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen und
die Mangoldwickel darin leicht anbraten. Mit -
Bouillon auffiillen und mit geschlossenem De-
ckel bei kleiner Hitze ca. 25 Minuten garen.
Einmal wenden.

4 | Die Mangoldwickel aus der Pfanne nehmen
und warm stellen. Creme fraiche in den Brat-
fond geben und cremig einkochen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Mangoldwickel in die-Sau-
n, nochmals erhitzen und mit dem ge-
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KINDERREZEPT

Schweinsvogeli'
- -mit Spinatfillung

Zutaten flr 4 Kinderportionen
= Zubereitungszeit ca. 70 Min.

] &

o} junger Spinat
Schalotte
. Butter -
~ Salz, Muskat -3
~ kleine, flache Platzli
vom Schweizer Schwein, a ca. 60 g
. .Zahnstocher

~Lorbeerblatt
ca. 2,5 dl Bouillon
5dl  Rahm

1| Spinat putzen und
grundlich waschen.
Schalotte schélen, fein § L%
~wirfeln und in der

heissen Butter glaﬁgﬁ'ﬁhsten. Spinat
zugeben, etwas zusammenfallen lassen, mit

“Salz und Muskat wiirzen und 2—3 Minuten

garen.
2 | Schweinsplatzli mit Salz und evtl. etwas

Pfeffer wiirzen, Spinat gleichmassig darauf

verteilen und die Platzli zu Fleischvégeli

aufrollen. Mit Zahnstochern fixieren und im

heissen Ol in einer kleinen Pfanne von allen

Seiten goldgelb anbraten. Lorbeerblatt und

Bouillon dazugeben, bis die Fleischvogeli

knapp bedeckt smd Geschlossen-bei milt nﬂlder ____:_
Hitze 35 40 Mintten garen.

3 | Fleischvogeli aus der Pfanne nehmen.
Rahm zum Fleischsaft geben und cremig
einkochen. Nach Belieben mit Salz wiirzen.
Fleischvogel nochmals in die Sauce geben,
kurz erwdrmen und servieren.

Dazu passt Kal"toffelstock mit Schnittlauch.

I
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Ihr Fleischfachgesc
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