Das Beste vom Rind

Tipps, Tricks und feine Rezepte mit Schweizer Fleisch

Vielseitig,
kostlich,
einfach!

Alles andere ist Beilage.
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Alles andere ist Beilage.



Vielfalt und Qualitat

Liebe Leserin, lieber Leser

Der Frihling bringt eine grosse Auswahl

an frischen Zutaten. Dazu passt das Fleisch
vom Rind sehr gut. Wie kein anderes bietet
es eine grosse Auswahl und kann auf unter-
schiedlichste Arten zubereitet werden. So fin-
det sich leicht etwas fiir jede Gelegenheit —
vom Osterlichen Festessen bis zur kleinen
Gaumenfreude im Alltag. Solche Rezepte
stellt lhnen dieses «en Guete» vor.

Fast noch wichtiger als seine Vielfalt ist

die hohe Qualitat von Schweizer Rindfleisch.

Darauf lege ich grossen Wert. Ich beziehe

mein Fleisch nur von ausgesuchten Bauern, =

Qualitat und Tradition: Fleischfachmann Fritz Keller
aus Kriens mit seinen Eltern.

_éiie mir besonders gutes Fleisch liefern
Kénnen. Meine Kunden schatzen dies
:ynd mein Familienbetrieb hat Erfolg damit,

schon seit fiinf Generationen.

‘Frohe Ostern — und zum Festschmaus
~«en Guete»!




4 en Guete.




Von Rind) fitte!

Schweizer Rindfleisch bringt Geschmack und
Vielfalt in die Kiiche. Mit den folgenden
Tipps ist seine Zubereitung besonders einfach.

Erfreulich vielseitig

Es macht Freude, mit Schweizer Rindfleisch
zu kochen. Seine hohe Qualitat und sein
kraftiger Geschmack bieten beste Vorausset-
zungen fir alle mdglichen Zubereitungsarten.
Je nach Stlick kann man es kurzbraten,
niedergaren, sieden oder schmoren. Das
schafft viel Abwechslung.

Reifung und Aufbewahrung

Mit der richtigen Lagerung wird Rindfleisch
zart. Speziell mit der immer beliebteren
Reifung am Knochen, mit der das Fleisch
spurbar saftiger und aromatischer wird. Jede
Anwendung braucht aber eine andere Lage-
rung und auf ein stets perfektes Ergebnis
legen wir Fleischfachleute besonderen Wert.

Schweizer Rindfleisch ist besonders gut
haltbar: Frisch gekauft bleibt es in Ihrem
Kuhlschrank bis zu einer Woche einwandfrei

und eingefroren kénnen Sie es bis

zu einem halben Jahr aufbewahren.

Entspanntes Kochen

Gerichte mit Rindfleisch gelingen
immer. Durch langes Braten, Sieden
oder Schmoren wird dieses Fleisch

namlich nicht zah, sondern immer zarter.
lhr Braten kann also problemlos ein paar
Minuten Uber die Zeit hinaus im Ofen bleiben.

Aber auch die edlen Kurzbratstlcke (Filet,
Entrecote, Platzli usw.) geraten perfekt, wenn
Sie wie folgt vorgehen:

—Statt in Einzelportionen bereiten Sie das
Fleisch in einem grossen Stuck zu.

—Braten Sie es zuerst in der Pfanne scharf an.

—Dann geben Sie das Fleisch samt Thermo-
meter in den Ofen — wie beim Niedergaren —
aber bei hoherer Temperatur (120-150 Grad).

—Je nach Geschmack nehmen Sie es beim
Erreichen der Kerntemperatur heraus
(48-52 Grad fur saignant, ca. 55 Grad fir a
point oder Gber 60 Grad flr bien cuit).

Ob kurz oder lang gebraten: Wirklich wichtig
ist, dass Sie das Fleisch finf Minuten ruhen
lassen, bevor Sie es in Portionen schneiden
und anrichten.

Viel Freude beim Genuss!

Weitere Tipps zur Fleischzubereitung:
enguete.ch




Rlndstatar
‘=m|t gebratenem Brloche
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1 PORTION ENTHALT CA.:
400 kcal | 28 g Eiweiss | 20 g Fett
23 g Kohlenhydrate (ohne Salat)

.'._.z__utat'en' fﬂ_‘r 4 P_ortionen | Zube‘r_eitungsz_eit: ca. 35 Min'.

{ Rlndshuft far Tatar

' Ketchup. eterli grob hacken. Alles kurz /j/'/”:"
" Eigelb eben und das Rindstatar auf
' _"__Cognac i

. Kapern

~ Brioche
| Butter

tRmdS‘tatar raftlgmt'Sa|z Pfeff

i "l
und Tabasco wurzen, dann Ketchup,

vom Schwerzer Rind :
Salz, Pfeffer aus der Muhl(_e‘
Elnlge Spntzer Tabasco

kleine rote Zwiebel

Peterli

| Zitronenvinaigrette.






Eine sichere Wah|

Schweizer Rindfleisch genligt héchsten Ansprichen.
Seine unterschiedlichen Fleischstiicke eignen sich fir

vielfaltige Rezepte.

Mit seinem saftig-kraftigen Geschmack ist
Schweizer Rindfleisch fiir viele Liebhaber

der Inbegriff von gutem Fleisch. Das ist kein
Zufall, denn es gentigt héchsten Anspriichen.
Dafir gibt es gute Griinde. Béuerliche Familien-
betriebe werden bei uns umweltgerecht und
nachhaltig bewirtschaftet. Hier werden alle
Tiere artgerecht gehalten und gefiittert. Hor-
mone oder antimikrobielle Leistungsférderer
sind in der Schweiz verboten und es werden
keine gentechnisch veranderten Futtermittel
eingesetzt.

Von der Entstehung bis zum Verkauf sorgt
ein umfassendes Kontrollsystem fir grosse
Nahrungsmittelsicherheit. Dank ihm kann
jedes Stlick Schweizer Rindfleisch bis in den
Stall zurtickverfolgt werden.

Auswabhl fiir jede Vorliebe

Schweizer Rinder sind ein bis zwei Jahre alt,
wenn sie geschlachtet werden. Von keinem
anderen Nutztier wird dabei so viel verwertet.
Jedes Fleischstick hat seine eigenen Vor-
zlige, sodass sich aus den verschiedenen
Teilen unterschiedlichste Gerichte zubereiten
lassen.

Schon der Gedanke an die vielen kostlichen
Maglichkeiten mit Schweizer Rindfleisch
macht Appetit. Probieren Sie einfach eines
der Rezepte aus diesem Heft aus!

Noch mehr Infos Uber Schweizer Rindfleisch:
enguete.ch




Die verschiedenen Fleischstiicke und ihre Verwendung

1 Hals fiir Gulasch oder mageres Siedfleisch. 6 Lempen fir Siedfleisch oder Eintdpfe.
2 Hohriicken flr saftige Braten, Steaks 7 Federstiick fiur Siedfleisch.
oder Ragout. 8 Schulter fiir mageres Siedfleisch,
3 Nierstiick/Filet fir Entrecotes, Tournedos, Braten, Voressen, Gulasch oder
Steaks ohne und mit Knochen, Geschnetzeltes.
Chateaubriand, Roastbeef usw. 9 Brust fur Siedfleisch.
4 Huft fir Rumpsteaks, Braten oder 10/11 Schenkel fir Haxen, mageres
Fonduefleisch. Kochfleisch oder Markknochen
5 Stotzen flir Braten, Platzli oder in Saucen.
Geschnetzeltes.
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Alles andere ist Beilage.
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ZUTATEN -
£
800 g Hohriicken vom Schweizer Rind
Salz, Pfeffer aus der Mihle
2 EL HO-Sonnenblumen- oder
HOLL-Rapsol*
2 Bund  Frihlingszwiebeln
3 Bund = gemischte Krauter
(z:B. Zitronenthymian, Rosmarin,
Schnittlauch)
3 Knoblauchzehen
1 Kohlrabi
3 Ruebli
300 g Kartoffeln
Kleine Gratinformchen
2,5dl Rahm
Muskatnuss

* Diese hitzestabilen Ole sind ideal zum Hocherhitzen.

1 PORTION ENTHALT CA.:
690 kcal | 48 g Eiweiss | 45 g Fett
20 g Kohlenhydrate

‘Hohrlckenbraten
mit Gemuse-Kartofiel-Gratin

Zutaten fur 4 Portionen | Zubereitungszeit: ca. 20 Min. | Garzeit: ca. 50-60 Min.

ZUBEREITUNG

1 | Braten mit Salz und Pfeffer wirzen, in
einer Pfanne von allen Seiten anbraten.

2 | Fruhlingszwiebeln putzen, Knoblauch
schalen. Beides in eine ofenfeste Form geben.
Braten drauflegen, Krauter dartiber verteilen
und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad
ca. 50-60 Minuten garen.

3 | In der Zwischenzeit Gemuse und Kartoffeln
putzen, in feine Scheiben schneiden und in
kleine Gratinférmchen verteilen. Rahm mit Salz,
Pfeffer und etwas Muskatnuss wirzen, dann
Uber dem Gemduse verteilen und fir die letzten
ca. 40 Minuten mit in den Ofen geben. Gold-
gelb garen.

4 | Braten aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten
abgedeckt ruhen lassen, dann in diinne
Scheiben schneiden, mit den Fruhlings-
zwiebeln und dem Gemuse-Kartoffel-Gratin
servieren.

en Cpuete. M



Siedfleisch

mit Gemiise und Schnlttlauch-'

Zutaten flr 4 Portionen | Zubereitungszeit: ca. 30 Min. | Garzeit: ca. 2 Std.

ZUTATEN

1 kg Siedfleisch vom Schweizer Rind
(z-B. Hohrtickendeckel)

2 Zwiebeln

i Salz

8 Pfefferkérner

2 Lorbeerblatter

2 Kohlrabi

2 Ruiebli

150 g Kartoffeln
Pfeffer aus der Muhle

1 Bund Schnittlauch

1 PORTION ENTHALT CA.:

470 kcal | 55 g Eiweiss | 23 g Fett

10 g Kohlenhydrate

(ohne Meerrettichschaum und Baguette)

12 en Guuete.

ZUBEREITUNG

1 | Siedfleisch in einer grossen
Pfanne mit kaltem Wasser bedecken
und langsam zum Kochen bringen. :
Entstandenen Schaum sorgsam'mit
einer Schaumkelle entfernen. Zwie-
bel, Salz, Pfefferkorner und Lorbeer
zugeben und bei milder Hitze gut

2 Stunden kécheln lassen, bis das
Fleisch weich ist. ;

1
2| In der Zwischenzeit Gemiise und \
Kartoffeln putzen und sehr fein wiirfeln, -
Schnittlauch nach Belieben schneiden.

3| Fleisch aus der Briihe nehmen und .
warm halten. Briihe durch ein feines Sieb |
oder Passiertuch geben. Etwas Brihe
aufsparen und das vorbereitete Gemuse
mit den vorbereiteten Kartoffeln darin gare
Die abgesiebte Briihe etwas einkochen
und mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen.

4 | Siedfleisch in Scheiben schneiden und in
tiefen Tellern anrichten. Gemuse, Kartoffeln

und Briihe dazugeben und mit Schnlttlauch
bestreut servieren.

Dazu passen Meerrettichschaum und frlsches
Baguette.









Rindfleischeintopf >
mit Fruhlingsgemuse und
Kerbelsauerrahm

~ Garzeit: ca. 2 Std.

- Schweizer R d
 Zwiebel
Salz g

Kerbel
Sauerrahm
Pfeffer aus der Muhle
Etwas Zitronensaft
Muskatnuss
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o]  1PORTION ENTHALT CA.:

330 kcal | 38 g Eiweiss | 16 g Fett
7 g Kohlenhydrate (ohne Bauernbrot)
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Zutaten fur 4 Por‘tionen{‘{ Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

ZUBEREITUNG

1 | Rindsschulter in einer Pfanne mit kaltem
Wasser bedecken und langsam zum Kochen
bringen. Entstandenen Schaum sorgsam

mit einer Schaumkelle entfernen. Zwiebel,
Salz, Pfefferkdrner und Lorbeer zugeben.

Bei milder Hitze ca. 2 Stunden kdcheln lassen,
bis das Fleisch gar ist.

2 | In der Zwischenzeit das Gemuse putzen
und grob schneiden. Kerbel zupfen und mit
dem Sauerrahm glattriihren, dann mit Salz,
wenig Pfeffer und Zitronensaft wirzen.

3 | Fleisch aus der Briihe nehmen und warm-
halten. Briihe durch ein feines Sieb oder
Passiertuch giessen, dann etwas einkochen
und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Gemuse zugeben und auf kleiner Stufe

ca. 6-8 Minuten garen.

4 | Eintopf in Suppentellern anrichten und
Kerbelsauerrahm dazu servieren.

Dazu passt Bauernbrot.



Schenken Sie

! etzgerchecks sind eine beliebte Geschenk-
idee. Als Checkheft fiir 50 Franken

(56x10 Franken) oder einzeln a 10 Franken
sind sie bei uns Fleischfachleuten erhaltlich.
Jede‘gute Metzgerei in der Schweiz ist

d im Schweizer Fleisch-Fachverband

Carmet de chéques a
= -50.-
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Ihr Fleischfachgeschéft:
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