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POLYCONSULT

Schweiz. Natiirlich. E

SCHWEIZER FLEISCH

Alles andere ist Beilage.



Der Frihling ist die Zeit der zarten Genusse.
Gemise, Salate, Krauter und junges Fleisch
kommen jetzt frisch auf-den Markt und eig-
..hen. srchganz besonderswfur eln feinéé défer—
essen. Lassen Siesich diese Kostllchkelten

nicht entgehen!

_ Auch Schweizer Kalbfleisch hat jetzt Saison.
: ~_ ~Es ist leicht und mit seinem feinen Eigen- :
geschmack passt es ideal zu dén weifaitlgen-
__ Fruhlingsbeilagen. Probieren Sie meine
Rezeptvorschlage aus!

Schon in der dritten Generation besteht unser
Familienbetrieb. Mit Spezialitdten, hochwer-

-~ tigem Schweizer Fleisch-und einer person- 4
_lichen, kompetenten Bedienung gewinnen

wir unsere Kunden.. Dieses Rezept zeichnet
jede gute Metzgerei im Land aus — egal ob
stidlich oder nérdlich des Gotthards E =

Buon appetito!

_ gy

In der Tessiner Kiiche wird Kalbfleisch fiir
vieles verwendet. Saltimbocca, Involtini-oder
Uccelli scappati heissen solche Leckerbissen.
In unserer Metz;qerei' werden sie‘hausge-
~_macht, exklusiv auch eine [ugamghe aus
— Schwelzer Kalbﬂelsch =

; - : - Macelleria Marsa in Bellinzona:
_ = (abriele Papa'(lin!gs)..mitseinem Bruder Lorenzo.




Kalbfleisch verdient eine besondere Behand-
lung. Denn seine Zartheit und sein feiner
Geschmack sollen voll zur Geltung kommen.
Lesen Sie hier; wie der Genuss perfekt wird.




Das Aroma erhalten Spgz ialitaten vom Kalb -

Fur einen guten Eigengeschmack wird Kalb- Fur manche Geniisse sind Stiicke vom Kalb
fleisch von uns Fleischfachleuten gelagert.- - die erste Wahl: Kalbshaxen oder die Kalbs-
Das feine Aroma sollte beim Zubereitef cht _leber gehdren beispielsweise dazu. Auch das
von Gewiirzen oder Beilagen tibertonit wer- "\ Kalbsnierli kann ich Ihnen sehr empfehlen: -
den. Jetzt, im Frihling, passt jedoch fast alles, Es wird wie die Leberzubereitet und ist ein

was frisch auf den Markt kommt, gut dazu. . Genuss!

————Richtig-zubereiten— - Milke gehort in eine-feine-Pastetliféittung:— S
Kurzbratstiicke wie Schnitzel, Steaks, Kote- Fixfertig zubereitet bieten Ihnen viele Metzge-
letts oder Geschnetzeltes werden heiss reien s_o‘l_che Fullungen an.

und schnell zubereitet. Braten Sie ruhig etwas R

kurzer als sonst, weil Kalbfleisch innen auch Grillieren = = '

rosa sein darf. So ist es besonders saftigund  Natiirlich macht Kalbflelsch auch auf dem_
zart: A_u_ch die grossen Bratenstuicke brau- Grill elne gute Frgur Furdie Erhaltung des -

- chen dank ihrer Zartheit weniger Garzeit als feinen Elgengeschrrfacks keine geschmacks- e

Rinds- oder Schweinefleisch. Lassen Sie sich. |n‘gen3|ven Marinaden verwenden oder nur
von uns ber%n, falls Sie einmal unsicherssind.  wurzen.
o :

__Mehr Infos zu Kalbfleisch:.. S £

_Sehon prapariert —

- Die geftillte Kalbsbrust oder das gerollte scﬁWeizerfleisch.ch/enguete
Halsstiick sind feine Gerichte aus Kalbfleisch,
die bei der Vorbereitung etwas mehr zu tun : TR e

~geben. Diese Arbeit nehmen wir Ihnen aber
gerne ab. '




Zutaten flr 4 Personen | Zubereitungszeit ca. 20 Min.

ZUTATEN
400 g Filet vom Schweizer Kalb
2-3 kleine Frihlingszwiebeln
2-3TL Feigensenf
12 TL  Kapern
=) ‘Eigelb
Salz, Chili Flakes,
Pfeffer aus der Mihle
Y2 Bund  Zitronenmelisse

: Zitrone

_in-kleine Wiirfel schneiden und fein hacken.

ZUBEREITUNG
1 | Kalbsfilet mit einem scharfen Messer

Frihlingszwiebeln in sehr feine Wurfel
schneiden und mit dem Feigensenf, den
Kapern und dem Eigelb unter das Kalb-
fleisch riihren. Alles kréftig mit Salz, .~ '

- Kalbfleisch geben und mit thronensaft nach =

heiss abwaschen und die Schale feln abrei-
ben. Die Zitrone anschliessend halbieren
und den Saft auspressen. Zitronenmelisse
und-Zitronenschale ebenfalls unter das

Geschmack abschmecken

Dazu passt ‘kré_fiiges Ba_uernbrot.

Tipp

Sie konnen das Kalbsfilet auch von lhrem Tl
Fleischfachmann fein hacken lassen. ;







Gute Grunde far
Schweizer Kalbfleisch *

Ob fir ein festliches Osteressen oder fir eine ausgewogene Frihlingsdiat —
Schweizer Kalbfleisch passt immer. Das zarte, qualitativ hochwertige Fleisch
enthalt zudem viele essenzielle Nahrstoffe.

Es ist leicht, es ist bekdmmlich und es hat
einen delikaten Geschmack. Mit diesen

zum Besten, was auf einen Festtagstisch
kommen kann. Seine Zartheit ist mit nichts
vergleichbar und es passt wie kein anderes
Fleisch zum Frihlingserwachen. Denn nach
der «wéhrschaften» Kost:der kalten Tage
steht jetzt der Sinn nach den feinen, frischen
GenUlssen, die es an Ostern zu feiern gibt.

Ideal fiir eine nachhaltige
Gewichtsreduktion - =~ + ——_
Schweizer Kalbfleisch ist aber weit mehr als
nur ein edles Essen. Es ist mager und enthalt
viele wertvolle Inhaltsstoffe wie Eiweiss, Vita-
mine der B-Gruppe, Eisen und Zink. Das
macht es zum idealen Bestandteil einer aus-
gewogenen kalorienreduzierten Ernahrung.
So liefern zum Beispiel 100 g Kalbfleisch vom
Nierstick 23 g hochwertiges Eiweiss bei nur
2,4 g Fett. Eiweiss ist gerade auch wahrend
einer Gewichtsreduktion fir den Aufbau und
den Erhalt der Muskeln wichtig.

Qualitdtsmerkmal Farbe
Die Farbung des Schweizer Kalbfleischs kann

<= Vorzigen-gehdrt Schweizer Kalbfleisch sicher... .. zunehmendrosa:sein = und.das-hat seine guten. o

Grinde: Kalber durfen bei uns in Gruppen
leben, haben Auslauf und ein Strohlager

im StaII Al dies ist gesetzlich genau j'_'__’?”wff/f/f?":f;;ﬂ

stag an neben
ihrer Haupthahrung Milch auch
Zugang zu Raufutter (z.B. Heu)
haben.miissen.

Kein anderes Land kennt so tier-
freundliche Bedingungen, wie sie-
hier bei uns geltén. Als Folge der
artgerechteren Ernahrung enthélt
das Fleisch der Kélber mehr Eisen und 2 \
farbt sich deshalb mehr in Richtung rosa. —
Es-bleibt aber ein zartes, qualitativ hochwer-
tiges Fleisch mit essenziellen Nahrstoffen.

Zugegeben, Qualitat hat seinen Preis. Gemes-
sen an den vielen Vorzigen bietet Schweizer
Kalbfleisch aber einen hohen Gegenwert. Und

P —— jetzt, im Friihling, ist es Wegen dem grossen
= - : —— Produktionsangebot sogar noch etwas glinstiger. ,
m-«, B e ey e e : i
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Zutaten fur 4-6 Personen | Zubereltungszelt ca. 35 Min.,

Garzeit-ca. 100 Mln

= _;UTATEN _ '“%“"“'““7
800¢g diinne Kalbsbrust!vom =

R ._—-——-Sehwelzer Kalb=Yom Metzger
—Zum Fulien vorberelten lassen.

2 | Toastbrot fn"ein'é Schiissel geben un ;
mit der lauwarmen Milch Ube?éiessen:.‘__j: F et
Die vorbereiteten Zutaten-und das —

1] I_R_i]gbfg.Stauden&Wéﬁe, Zwieb_elri,' Cham-

pighons und Lauch fein wi]rf_éTn. Schnittlauch
—und Peterli fein hacken.- =

150g ~Riebli Ei dazugében und sorgfaltig vekrUhr_en.
100 g *.S_fau_déhSeT[erie s ~ Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
- ~ Zwiebel e ST S
100.g=m === bratine Champignons ~3 | Kalbsbrustvon beiden Seiten mit Salz -
100 g _Lauch und Pfeffer wiirzen. Die vorbereitste Masse -
- Bund Schnittlauch einfiillen und die Kélbsbru__st mit Kiichengarn
1 Bund Peterli verschliessen. _
=5 Schelben Toastbrot ohne Rinde 0 f -
75ml - Milch 4 | Kalbsbrust in elne[ﬁ Qrater im heissen ol
1 Ei rundherum anbraten, mn;‘ Bouillg beglessen
Salz, Pfeffer aus der Miihle und im vorgeheizten Backofen b?\ 160 Grad
Kichengarn ca. 100 Minuten garen Dabei’ meh- als mit
3EL Pflanzenél g Bratfond begiessen. A I
150 ml Bouillon ; e
3ck Marsala 5 | Kalbsbrust aus’dem Brater nehmen und- 2
-30g- kalte Butter in kleinen-Wiirfeln warmstelien. Bratfond etwas einkochen, mit
Marsala verfeinern, kalte Butter unterriihren i3
——— = == ~und ge?pgenfalls absch"meckeh Braten in
ZUBEREITUNG Scheibén schneiden und mit der Sauce ser-

Dazu passt Gartenkrautersalat.

V|eren

en le‘& 1



—— Diatrezept

Gebratene Kalbsmedaﬂlons

e e i~ -——“—-—_..-r,_—-’-\_:‘-

it Iauvvarmem Spargelsalat i

Zutaten far 4 Personen’ ] Zubereltungszelt ca: 35 Mln

ZUTATEN

NAH RWERTE PRO PORTION

321 keal | 38 g Eiweiss{15 g Fett
99 Koh1enhydrate : =

.

ZUBERHTUNGﬁ“

®

- 1 | Die unteren Enden vom Spargel
abschneiden. Spargel Iangs in diinne -
=" Scheiben schneiden. Vanilleschote :
langs halbieren und das Mark-her-
auskratzen. Zitrone heiss abwaschen ;
) —und die Schale fein abreiben. s

L | gg;5e'g‘f [ Zitrone anschliessend halbieren und .‘
1kg,/  gfuner Spargel den Saft auspressen. A
1 Vanilleschote : ‘
1 Bio-Zitrone 2 | Kalbsmedaillons mit Salz und

¢ 1 uhleﬂ__, __Pfeffer wi]‘f_zT('an.ung‘__ in einer.Pfanne
Pflanzendl im heissen Ol von beiden Seiten
Butter je 1-2 Minuten braten. Kalbsmedail-
lons herausnehmen und warm-
< _halten.~ |
: / |

= __,.\-__;- “"’?’)—6 Mlnuten dinsten. Mit Salz

= . 3|Butter zum Bratensatz indie
~  Pfanne geben und bei milder
~ Hitze schmelzen. Spargel und
=== Vanillezugeben und.unter Ruhren

und Pfeffer wiirzen, Zitronenschale

Tipp

und Kerbel zugeben. Mit Zitronensaft

Sie konnen fiir dieses Rezept auch ein
anderes mageres Fleisch verwenden,
z.B. Lamm-, Rind- oder Pouletfleisch.

nach Belieben abschmecken.

— "_ftj-'KaIbsmedanlons__m_it Spargelsalat 3
~ anrichten und sofort servieren. : J

Dazu passtVollkornreis.
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Kalbsschmtzel

Zutaten fir 4 Kinderportionen

e ,*...,;L -
(aca.1209)

: ik \ Eier =
g2 EL ; Rahm e

P g Mehl = = T

o ¥s0g Paniermehl .

- AT Bund Schnittlauch

15 Bund - Peterli

100 ¢g Butter

N

Zubereitungszeit ca. 20 Min., Garzeit ca. 10 Min.

ZUBEREITUNG ~

S e TN ST, e o T

—— e

1 | Kalbsplatzli mitSalz und wenig Pfeffer
wirzen. Ei und Rahm in einem tiefen

3 “.| Salz, Pfeffer@us der-MuHe————*—TéH'erVéFqﬁfﬂéﬁ'ﬁ'ﬁl'und Panlermehl auf

Je einen fIachen Teller geben

=k -kréuter fein hacken und unter das Panier-

_Fnehl mischen:Kalbsplatzli nacheinander-- - —

- im Mehl wenden und das liberschissige Mehl —

gut abklopfen. Dann die Platzli im Ei und zu-
letzt im Paniermehl wenden. Das Paniermehl
gut andriicken.

S s | KaloSPILZIT i der-heissen Butter-von bei-

den Seiten ca. 3 Minuten goldgelb braten.
Kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
sofort servieren.

Dazu passt Kartoffel-Gurken-Salat mit Zitrone.

Weitere Rezepte unter:
schweizerfleisch.ch/rezepte
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Immer ein Gevvmn
~ Schweizer
Kalbfle|sch

Beantworten Sie im l?erﬁet eine

Frage zu Schweizer Kalbfleisch und
gewinnen Sie Metzgerchecks i
Wert von 50 Franken! Hier gehts zur

Wettbewerbsfrage und zu lhrem
Gluck: schweizerfleisch.ch/enguete

.\.

Jedes gute Fleischfachgeschéft in
der Schweiz ist auch Mitglied im = .
Schweizer Fleisch-Fachverband (SFF) — Metzgerohecks a

und st die Checks gerne ein. - 50 Franken
= 2u gewinnen!

Teilnahmeschluss: 1.5.2012
Wettbewerbsbedingungen im Internet

00 0000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000ssesssssecsesesossesssocesesesssessossoscss:

Ihr Fleischfachgeschaft:

IMPRESSUM | Herausgeber und Redaktion: Proviande, «Schweizer Fleisch», Bern, www.schweizerfleisch.ch | Schweizer Fleisch-
Fachverband SFF, Zirich, www.carnasuisse.ch | Rezepte und Foodstyling: Christian Splettstdsser, Riehen, www.dersplett.com |
Fotos: Jules Moser, Bern, www.jules-moser.ch | Konzept, Gestaltung und Text: Polyconsult AG, Bern, www.polyconsult.ch |
Anregungen und Wiinsche bitte an: Redaktion «en Guete», Proviande «Schweizer Fleisch», Postfach 8162, 3001 Bern



