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Panaden-Parade h 1
Einfach zum

Tipps, Tricks und feine R?pte mit Schweizer Fleisch grOSS@n
Genuss!

y IGUnstige Gelegenheit:
Gratis-Pasta
zum Gehackten!

Zum Kauf von 500 Gramm

Schweizer Hackfleisch erhalten

Sie gratis ein Paket Barilla-

Spaghettoni n. 7. Profitieren Sie
von diesem Sparangebot, das lhnen viele
SFF-Fleischfachgeschafte im Januar machen.
Solange Vorrat.

Ihr Fleischfachgeschaft:

Ausgezeichnet
«fiir Fleisch
und mehr.
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Stefan Schliichter,
Fleischfachmann aus
Diirrenroth im Emmental

Alles andere ist Beilage.




Wie kriegen wir Profis stets so schéne Panaden hin?
Hier zeige ich lhnen, wie dies auch Ihnen gelingt.

Fleisch vorbereiten

Von fast allen Fleischarten kdnnen Platzli und
Schnitzel zum Panieren verwendet werden.
Nur Rindfleisch ist daflir weniger geeignet.

- Lassen Sie das Fleisch beim Einkauf
«steaken». Die so zugefiigten kleinen
Locher sorgen dafir, dass sich das
Platzli beim Braten nicht zusammenzieht
und die Panade besser haften bleibt.

— Das Platzli darf beim Braten nicht saften,
weil sich sonst die Panade ablést. Es muss
deshalb diinn sein und Zimmertemperatur
haben. Tupfen Sie es vor dem Panieren mit
Haushaltpapier ab.

Panieren

Fir Panaden kommen viele Zutaten in Frage.
Neben Paniermehl (es gibt auch glutenfreies)
kénnen daflir Cornflakes, Kokosflocken,
Nisse und vieles mehr verwendet werden.
Késtliche Rezeptideen finden Sie in diesem
«en Guete».

So gehen Sie beim Panieren vor: In einem
Suppenteller stellen Sie eine gewtirzte*
Mischung aus Ei, Milch und wenig Mehl be-
reit und in einem zweiten die Panade. Dann
arbeiten Sie mit dem «Zwei-Hande-Prinzip».

Mit einer Hand tauchen Sie das Platzli in die
Ei-Mischung und lassen es Uber dem Teller
gut abtropfen.

Legen Sie jetit das Platzli mitten ins Panier-
mehl. Mit der anderen (trockenen) Hand
streuen Sie die Panade von den Seiten her
Uber das Fleisch und klopfen diese rundum
leicht an. Ziehen Sie dann das Platzli senk-
recht aus dem Teller.

Ein Spezialfall ist die Piccata: Hier wird das
Fleisch nur in einer Mischung von Ei,
geriebenem Kase und Gewlirzen gewendet.

Braten

Das fertig panierte Fleisch sollte sofort zu-
bereitet werden. Frieren Sie es nie ein, denn
dadurch wird die Panade pampig und I6st
sich ab. Braten Sie langsam bei mittlerer

Tempera{tur, dahjit die Panade schén
goldbraun wird und:nicht verbrennt.
Wenden Sie dabei das Fleisch nur einmal.

; Pfanne.nfertig aus der Metzggrei

Natiirlich verkauft Ihre Metzgerei‘auch
verschiedene fixfertig panierte Schnitzel. Sie
koénnen das Frischfleisch aber auch selbst
aussuchen und direkt vom Fachmann panie-
ren lassen. Gerne beraten wir Sie dabei.

* Manche Fertigpanaden sind schon gewdrzt. Lassen
Sie in diesem Fall das Salz weg und geben Sie
nur mit Pfeffer und Krautern Ihre individuelle Note.
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Kalbs-Cordon-bleu

iNn Haselnuss-Panade

Zutaten fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: ca. 35 Min.

ZUTATEN

4 Tranchen
4 Tranchen

120 g
S

409
1

3TL
2 EL
3 EL

4

/
Platzli a ca. 150 g vom
Schweizer Kalb (vom Fleisch-
fachmann fir Cordon bleu
vorbereiten lassen)
Hinterschinken a ca. 30 g
Gruyereaca. 259
Salz und Pfeffer aus der Miihle
gemahlene Haselniisse
abgeriebene Schale von
einer Bio-Orange
Paniermehl
Ei
Mehl
Milch
Bratbutter

1 PORTION ENTHALT CA.:

630 kcal | 55 g Eiweiss | 39 g Fett
13 g Kohlenhydrate

(ohne Broccoli und Teigwaren)

6 cu Guete.

ZUBEREITUNG

1 | Jedes Kalbsplatzli mit je einer
Scheibe Schinken und Kase
belegen und zusammenklappen.
Rander gut andriicken.

Platzli salzen und pfeffern.

2 | HaselnUsse mit der Orangenschale
und dem Paniermehl mischen und auf
einen flachen Teller geben. Ei in einem
tiefen Teller verklopfen und mit dem Mehl
sowie der Milch mischen.

3 | Platzli zuerst in der Ei-Mischung und dann
in der Haselnusspanade wenden. Panade gut
andriicken.

4 | Bratbutter in einer Pfanne erhitzen und die
Platzli darin von jeder Seite ca. vier Minuten
braten. Sofort servieren.

Dazu passen in Orangensaft gediinsteter
Broccoli und Teigwaren.



Sicher geniessen -

Auf die hohe Qualitat von Schweizer Fleisch ist immer Verlass.
Strenge Gesetze und griindliche Kontrollen garantieren gesunde

und sichere Produkte.

Artgerechte Haltung

Schon von Gesetzes wegen wird in der
Schweiz viel Wert auf eine artgerechte
Nutztierhaltung gelegt. Dariiber hinaus hat
die Branche freiwillige Tierwohlprogramme
entwickelt, wie «besonders tierfreundliche
Stallhaltungssysteme, BTS» oder «regel-
massiger Auslauf im Freien, RAUS». Nach
diesen strengeren Standards wird heute
die grosse Mehrheit der Tiere aufgezogen.

Die Tiergesundheit und die Hygiene in

den Betrieben werden laufend kontrolliert.
Diese Massnahmen stellen sicher, dass

nur einwandfreies Fleisch in die Verarbeitung
gelangen kann.

Flr die Futterung werden nur kontrollierte,
art- und umweltgerechte Futtermittel ein-

gesetzt, die garantiert nicht gentechnisch

verandert sind. Die Futterbestandteile

_ stammen zum gréssten Teil aus der Schweiz.

~ Fiir die Wiederkéuer sind dies Gras und
Heu, fur die Schweine Nebenprodukte aus
der Lebensmittelproduktion wie beispiels-
weise Molke.

Schweiz. Natiirlich.
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Hochste Sorgfalt bei

der Verarbeitung

Auch die Transporte und die Schlachtung
sind in der Schweiz umfassend reguliert.
So sind beispielsweise nur kurze Transport-
zeiten erlaubt. Diese Regelungen sorgen
daflr, dass die Tiere moglichst stressfrei in
den Schlachthof gelangen. Dort werden

an die tierschutzkonforme Betdubung und
die Fleischhygiene hohe Anforderungen
gestellt. Auch die weitere Verarbeitung erfolgt
nach festgelegten Qualitats- und Hygiene-
standards und wird laufend kontrolliert.

Liickenlose Transparenz

Die Rickverfolgbarkeit von Schweizer Fleisch
ist von der Ladentheke zurlick bis zum Stall
gewshrleistet. Am Ende erhalten die Konsu-
mentinnen und Konsumenten hochwertige und
gesunde Fleischerzeugnisse sowie transpa-
rente Informationen Uber Herkunft, Zusammen-
setzung, Nahrwert, Aufbewahrungsbedin-
gungen und Haltbarkeit der Produkte. Diese
Transparenz schafft Vertrauen.

Wer dann selber sein Schweizer Fleisch
noch frisch einkauft, gekihlt aufbewahrt und
hygienisch zubereitet, darf es mit grosser
Sicherheit geniessen. Denn so «brennt»
garantiert nichts an.

schweizer
Fleisch

Schweizer Tierhaltung:

enguete.ch . ;
Alles andere ist Beilage.
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Gefulltes Schweinskotelett

in Basilikum-Panade

Zutaten fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: ca. 25 Min.

200 ¢

3 Zweige
150 g

1

STL

2 EL

3 EL

ZUTATEN

Koteletts vom Schweizer
Schwein a ca. 200 g

(vom Fleischfachmann eine
Tasche hineinschneiden
lassen)

Gorgonzola

(oder ein anderer
Blauschimmelkéase)
Basilikum

grob gemahlenes Paniermehl
Ei

Mehl

Milch

Salz und Pfeffer aus

der Muhle

Bratbutter

Bio-Zitrone

1 PORTION ENTHALT CA.:

730 kcal | 54 g Eiweiss | 43 g Fett
30 g Kohlenhydrate
(ohne Champignons und Reis)

ZUBEREITUNG ’:
. O
1 | Gorgonzola in kleine “%
Stiicke schneiden und die \
Schweinskoteletts damit .+
fullen. =

2 | Basilikum von den Stielen & 4
zupfen und fein schneiden. ﬁ"‘\ '
Paniermehl auf einen flachen &
Teller geben und mit dem Basilikum
mischen. Ei in einem tiefen Teller
verklopfen und mit dem Mehl sowie j

der Milch mischen.

3 | Schweinskoteletts salzen und pfeffern. Erst '
in der Ei-Mischung und dann in der Basilikum-
panade wenden. Panade gut andriicken.

4 | Bratbutter in einer Pfanne erhitzen und
die Koteletts darin von jeder Seite ca. sechs
Minuten braten. Zitrone in Spalten schneiden
und dazu servieren.

Dazu passen gediinstete Champignons
und Reis. g



Pouletbrust mit Speck
in Sesam-Sbrinz-Panade

Zutaten fir 4 Portionen | Zubereitungszeit: ca. 25 Min.

ZUTATEN : # ZUBEREITUNG

/‘ _‘,'

4 Pouletbriste a ca. 140 g vom 1 | Pouletbriiste mit Speck um-
Schweizer Poulet wickeln. Sbrinz grob raffeln und
4 Tranchen Frihsticksspeck ‘mit dem Sesam auf einem flachen \
809 Sbrinz am Stick - Teller mischen. Ei in einem tiefen
ca.60g Sesamkorner Teller verklopfen und mit dem Mehl
1 SR g ' sowie der Milch mischen.
3TL . .~ Mehl
L2EL Milch : : 2| Pouletbriiste leicht pfeffern.
Gdh o Pfeffer aus der Miihle Erst in der Ei-Mischung und dann in
3 EL Bratbutter der Sesam-Sbrinz-Panade wenden.

Panade gut andriicken.

3 | Bratbutter in einer Pfanne erhitzen und die
Pouletbriiste darin von jeder Seite
ca. sechs Minuten braten. Sofort servieren.

; Dazu passen Kartoffel-Sellerie-Stock
=l und Salat.

1 PORTION ENTHALT CA.:
- 460 kcal | 47 g Eiweiss | 28 g Fett
5 g Kohlenhydrate
(ohne Kartoffel-Sellerie-Stock und Salat)

12 en Guete. , ' e 4 ' en Gruete. 13



Schweinsplatzi
In Stocki-Panade

Zutaten fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

ZUTATEN | ZUBEREITUNG

12 diinne Schweizer Schweinspléatzli 1 | Schweinsplatzli salzen und pfeffern.
vom Nierstiick a ca. 40 g Schnittlauch in feine Rolichen schneiden und
Salz und Pfeffer aus der Muhle mit dem Stockipulver auf einem flachen
1 Bund  Schnittlauch Teller mischen. Eier in einem tiefen Teller ver-
ca. 100 g Stockipulver klopfen und mit dem Mehl sowie der Milch
2 Eier mischen.
1EL Mehl
3 EL Milch 2 | Platzli erst in der Ei-Mischung und dann
4 EL Bratbutter in der Stocki-Panade wenden. Panade gut
andriicken.

3 | Bratbutter in einer Pfanne erhitzen und
die panierten Platzli portionsweise von
jeder Seite ca. drei Minuten braten. Sofort
servieren.

Dazu passen Lauchgemise und
Bratkartoffeln.

1 PORTION ENTHALT CA.:

390 kcal | 33 g Eiweiss | 20 g Fett

21 g Kohlenhydrate

(ohne Lauchgemuse und Bratkartoffeln)

Weitere Rezepte unter:
enguete.ch
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