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. Zeit zum Geniessen

-

— Liebe Leserin, lieber Leser ;

o
 —Werwill schon wahrend der Fés?ttage dau-
ernd in der Kiiche stehen? Viel schoner ist
es, diese Tage im Kreis seiner Nachsten zu
geniessen und es sich gut gehen zu lassen.
Ein feines, mehrgéngiges Essen bedeutet
aber oft auch viel Aufwand.

Mit diesem «en Guete» mdchten wir lhnen
zeigen, dass es auch einfacher geht. Wir
stellen lhnen hier Rezepte vor, die Genuss
und eine schéne Prasentation perfekt
miteinander vereinen — und die viel weniger
zu tun geben, als es den Anschein macht.

hier immer die erste Wahl. Ganz besonders,
wenn es aus der ndchsten Umgebung
stammt - wie-bei-uns.-

Genussvolle Festtage und herzlich
«en Guete»! - .

Far ein gutes Essen reichen aber Kochkiinste
allein nicht aus. Es braucht dafiir Zutaten von

bester Qualitéat. Schweizer Fleisch, von uns
Fleischfachleuten gelagert und prapariert, ist

|

- und'Seine Frau Ines.

Marc Vuagniaux,
Waadtlander Fleischfachmann aus Bex,







Braten und niedergegarte Edelstliicke eignen

Der Weg zum perfekten Festtagsmeni kann schnell und unkompliziert sein —
ganz besonders mit der Unterstitzung Ihres Fleischfachmanns.

Frisch eingekauft

In Ihrer Metzgerei wird Fleisch optimal ge-
lagert und‘frisch zugeschnitten. Wenden
Sie sich ruhig mit speziellen Wiinschen an
uns, denn wir erflillen sie gerne. Bestellen

Sie aber vor den Festtagen rechtzeitig, damit

wir uns vorbereiten kénnen. Wir portionieren

dann alles und verpacken es so perfekt, dass

es Uber mehrere Tage hinweg sauber und

bequem aus dem Kiihlschrank geholt werden

kann.
Richtig gewahlt

sich am besten fiir den Festtagsschmaus

im grésseren Kreis. Beide sind in der Zuberei-

tung unproblematisch und lassen genltigend
Zeit fUr anderes Ubrig.

Genussvoll angerichtet
Das Auge isst bekanntlich mit, und deshalb
schmeckt ein schén angerichtetes Essen

schon, bevor man den ersten Bissen genos-

sen hat.
e Nehmen Sie daflir gréssere Teller, die

nicht bis zum Rand gefillt werden mussen.

¢ Warmen Sie die Teller vor und-sehdpfen

Sie kleine Portionen, damit das Essen nicht

kalt wird.

— - - — e

¢ Richten Sie das Fleisch auch einmal auf
statt neben der Beilage an.

e Achten Sie bei den Beilagen auf farbliche
Kontraste. Fleisch prasentiert sich zu
frischem Griin und hellen Ténen besonders
schon.

e Mit einer kleinen Dekoration setzen Sie
einen zusatzlichen Farbtupfer und geben
dem Gericht eine besondere Note (z.B.
ein Krauterzweiglein oder ein mit kleinem
Férmli ausgestochenes Gemiisestick-
chen). Gehen Sie dabei kreativ, aber sehr
reduziert vor.

Leichter gemacht

Speziell wahrend der Festtage kann

lhre Metzgerei lhnen Arbeit abnehmen.

Die Auswahl ist gross:

* Terrinen, Pasteten und Antipasti,

o auf der Platte angerichtetes Chinoise-
Fleisch,

¢ backofenfertige Filets oder Schinken
im Teig,

e Platzli in Einzelportionen, damit jeder
am Tisch sein Lieblingsfleisch erhalt,
und vieles mehr.

Weitere festliche Rezeptideen:
schweizerfleisch.ch/enguete
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EntrecOtes
mit gedunstetem Kurbis

Zutaten flr 4 Personen.| Zubereitungszeit ca. 45 Min.

ZUBEREITUNG

1 | Kurbis schélen und in kleine Spalten
schneiden. Schalotte schalen und fein wirfeln.
Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten
darin glasig duinstén, Kirbis zugeben, mit
Salz und Zimt wiirzen. Bei milder Hitze unter
gelegentlichem Schwenken langsam weich
garen. Warm halten.

2 | Korinthen 10 Minuten in Rotwein einlegen.
In der Zwischenzeit die Zwiebeln schélen,

ZUTATEN halbieren und in feine Streifen schneiden.
4 Entrecotes vom Schweizer Rind 3 | Entrecotes mit Pfeffer wiirzen und in einer
(aca. 200 g) Pfanne im heissen Olivendl von beiden Seiten
600 g Kirbis (z.B. Muskatkirbis) 3-4 Minuten braten. Herausnehmen und warm
1 Schatotte = = M =
409 Butter
Salz, Pfeffer aus der Mihle 4 | Zwiebeln in das Bratfett geben und glasig
1 kleines Stiick Zimtstange dinsten. Rotwein-Korinthen zugeben und
2EL Korinthen den Bodensatz loskochen. Rosmarin vom
2dl trockener Rotwein Zweig zupfen und zugeben. Die Sauce etwas
4 Zwiebeln einkochen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
2 E]_ Olivendl
1./ kleiner Zweig Rosmarin 5 | Entrecotes kurz in die heisse Sauce geben

und mit den KUrbissp&thn servieren.

Dazu passen kleine gebratene Kartoffeln.
3 e

6 cu Guete:






Vielfaltige

Bescherung————

Schweizer Fleisch garantiert nicht nur
héchsten Qe'ﬁuss, sondern bietet auch
eine grosse Auswahl an Delikatessen
fur die Festtage.

2. Zwei-Teller-Prinzip: Rohes Fleisch gehért
in einen separaten Teller und darf nicht
mit zubereitetem Fleisch, Saucen oder
anderen Beilagen in Bertihrung kommen.

3. Fleisch immer vollstandig durchgaren, vor
allem Poulet.

Beliebte Klassiker

Edelstlicke wie das Filet sind jetzt besonders
gefragt, allem voran natrlich fiir Fondue
chinoise, Fondue bourguignonne oder fiir
den Tischgrill. =

Dabei sollte man aber drei Hygieneregeln

beachten:

1. Rohes Fleisch und die anderen Lebens-
mittel nicht auf dem gleichen Brett
schneiden. Bretter, Messer, Kiichenuten-
silien sowie die Hande jeweils gut '

~———waschen:. =

AAAAAAAA

~des feinen Fleisches besonders gut zur

Wer gerne eine Abwechslung bei der
Zubereitung von Edelstiicken hat, kann mit
Kurzbraten und Niedergaren den Charakter

Geltung bringen.

Verlockende Alternativen

Kraftiger, aber nicht minder gut sind die
Fleischstlicke zum Schmoren. Aus dem Ofen
oder dem Gusseisentopf kommen Braten,
Gigots, Ossibuchi und weitere Kostlichkeiten.

-~ ——————Alle-diese Delikatessen haben einen vorteil-

haften Preis, was ja auch ein willkommenes
Geschenk ist.



Das zarte Geflligelfleisch von Poulets und
Truten ist fur viele feine Rezepte bestens
geeignet — als Vorspeise oder als Hauptgang.

Viele Spitzenkdche haben in den letzten
Jahren aber auch weniger bekannte Stiicke
wie Innereien, die Zunge oder den Ochsen-
schwanz wiederentdeckt. Was sie damit
auf den Tisch zaubern, schmeckt so gut,
dass es sich auch zu Hause lohnt, eines
ihrer Rezepte auszuprobieren.

Wem das alles noch nicht geniligt, dem

bleiben die vielen Spezialitaten unseres

Landes. Jede Region bietet Wiirste, Schin-

ken oder Trockenfleisch, die nach eigenen

Rezepten zubereitet werden. Warm oder kalt

genossen, runden sie den grossen Festtags-
- schmaus erst richtig ab-

20 Metzger-

gutscheine
5 CHF 650.—zu

gewinnen‘.
lhre Meinung ist etwas wert

Schreiben Sie uns, wie Ihnen das «en Guete»
gefallt und wie wir uns noch verbessern konnen.
Auf der Website schweizerfleisch.ch/enguete
kénnen Sie jetzt dafiir bis Ende Dezember einen
Fragebogen ausftillen. Zur Belohnung werden

20 Metzgergutscheine im Wert von je 50 Franken
unter den Teilnehmenden verlost.

¢

Alles andere ist Beilage.
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Schweinsfilet
mit Datteln
und Haselnlssen

Zutaten flr 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

' ZUTATEN o abwaschen und die Schale fein abreiben.
;' Wacholderbeeren grob zerstossen. Beides
8 Filetmedaillons vom Schweizer mischen und die Medaillons damit wiirzen.
Schwein (a ca. 80 g) Mit je einer Scheibe Bauernspeck umwickeln.
£ a Datteln
1EL Haselnusskerne 3 | Medaillons mit der speckiiberlappenden
2 Zweige Thymian Seite nach unten im heissen Olivendl anbraten
1 Bio-Zitrone und dann von allen Seiten ca. 4-5 Minuten
[ Wacholderbeeren braten. Medaillons aus der Pfanne nehmen
8 Scheiben Bauernspeck und warm halten.
3 EL Olivendl
- 1dl trockener Rotwein 4 | Bratensatz mit Rotwein abléschen,
3dl Bouillon Bouillon zugeben und stark einkochen lassen.
309 kalte Butter Kalte Butter in Stiickchen in die nicht mehr
Salz, Pfeffer aus der Miihle kochende Sauce rihren. Mit wenig Salz und

grobem Pfeffer wiirzen und zu den Medail-
lons servieren.

ZUBEREITUNG Dazu passen gediinstete Rosenkohlblatter

und Spétzli.
1 | Datteln halbieren und entsteinen und

Haselnisse grob hacken. Thymian von den

Stielen zupfen und alles mischen.

2 | In die Schweinsfiletmedaillons je eine kleine
Tasche schneiden (dies kénnen Sie auch - i

von lhrem Metzger vorbereiten lassen) und die it . Y ‘
Dattetmischung darin verteilen. Zitrone heiss -~ . h %

_ & \\' . @M:
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Kalbskoteletts

ZUTATEN

Y2 Bund
3 EL

300 g
1EL
2dl
30¢g

Koteletts vom Schweizer Kalb
(@ 250-300 g)

Bio-Orange

Zitronenthymi

Olivendl

Meersalz, Pfeffer aus der Mihle
Schalotten
Puderzuc
Marsala
kalte Butter

e —

ZUBEREITUNG

1 | Orange heiss abwaschen und die Schale
zum Beispiel mit einem Zestenreisser ablésen.
Saft auspressen und beiseitestellen. Zitronen-
thymian von den Stielen zupfen und mit
Orangenzesten, Olivendl und Pfeffer verriihren.
Kalbskoteletts gleichmassig damit bestreichen.
Schalotten schélen und je nach Grosse
halbieren oder vierteln.

2 | Eine grosse Pfanne erhitzen und die
Kalbskoteletts darin von beiden Seiten kraftig
anbraten. Dann das Fleisch im vorgeHe‘liten
Ofen bei 160 Grad 10-15 Minuten garen.

~ 3[InderZwischenzeit die Schalotten im

Bratfett glasig diinsten, mit Puderzucker be--
stduben und leicht karamellisieren lassen.
Mit Marsala abléschen, Orangensaft zugeben
und kraftig einkochen lassen.

4 | Kalbskoteletts aus der Form nehmen und
mit Meersalz wiirzen. Entstandenen Fleischsaft
nach Belieben in die Sauce geben, kalte Butter
in die nicht mehr kochende Sauce riihren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und sofort servieren.

Dazu passt weisse Polenta.
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— Schweinsplatzli

Zutaten fir 4 Kinderportionen | Zubereitunpgszeit: ca. 40 Min.

[
« »ZUTATEN : J
- /
\ P Platzli vom Schweizer Schwein
) -~ (@ca.809)
- 1 Schalotte
120 g getrocknete Aprikosen
1 Vanilleschote
309 Butter
3dl Bouillon =
Salz

=,

—

in Aprikosensauce mit Vanille

-~
\

ZUBEREITUNG

1 | Schalotte schélen und fein wirfeln.
Aprikosen halbieren, Vanilleschote langs
halbieren und das Mark mit einem kleinen
Messer herauskratzen.

2 | Schweinsplatzli in der heissen Butter
von beiden-Seiten-ca.-3-4 Minuten braten.
Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

3 | Schalotten in das Bratfett geben und glasig
dunsten. Aprikosen zugeben und kurz mit
andinsten. Vanillemark und Schote zugeben,
mit Bouillon abléschen und 6-8 Minuten
langsam einkochen lassen. Mit wenig Salz
wirzen, Platzli nochmals kurz in der Sauce
erwarmen und sofort servieren.

Dazu passen Teigwaren.




Promotion

Mit Hoch-
genuss durch
das Jahr

Im Metzgerkalender 2013 werden
12 weitere feine Rezepte mit
Schweizer Fleisch vorgestellt.
Monat fur Monat bietet er lhnen
eine saisonale Inspiration.

Mit diesem beliebten Geschenk
bedanken wir uns fir lhre Treue.
Sie erhalten den Metzgerkalender

~~2013.in vielen Schweizer Fleisch-
fachgeschéften — solange der
Vorrat reicht.
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Ihr Fleischfachgeschaft:
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