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2 Rezepte fiir den zweifachen Fleischgenuss

Unser
Dankeschon
an Sie

Jeden Monat stellt der Metzger-
kalender 2016 ein feines Gericht mit
Schweizer Fleisch vor. Die Rezepte
dazu haben Martin Surbeck und
Ken Nagano kreiert. Sie kochen

im Ziircher Restaurant Sein, das
von Gault&Millau mit 17 Punkten
ausgezeichnet worden ist.

Viele Schweizer Fleischfach-
geschifte schenken lhnen
diesen schénen und
inspirierenden Kalender -
solange der Vorrat reicht.
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und mehr. Alles andere ist Beilage.
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Alles andere ist Beilage.

Liebe Leserin, lieber Leser

Besonders fein und festlich ist die Kombination
eines Kurzbratstiicks mit geschmortem Fleisch.
Dieses geschmackliche Erlebnis haben Profikoche
firihre Kreationen bereits entdeckt. In diesem
«en Gueten» stellen wir Ihnen jetzt Rezepte vor, die
auch in Ihrer Kiiche gelingen.

Fir solche genussvollen Momente ist das hochwer-
tige Schweizer Fleisch unverzichtbar. Wir beziehen
es direkt aus der Region und verarbeiten es nach
allen Regeln der Handwerkskunst. Damit wird jedes
Stiick zum Festessen.

«en Guete!»

Durchdieses «en Guete» begleitet Sie

Ueli Zeller

Fleischfachmann aus Herisau

Schon in der sechsten Generation dreht sich
in der Metzgerei Zeller alles ums gute Essen.
Hier legt man Wert auf:

- natirliche, regionale Produkte

« solides Fleischhandwerk von A bis Z

- alte Rezepte und neue Kreationen
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Schmoren ist die ideale Zuberei- Der perfekte
tungsart fiir grosse Bratenstticke. Rindsschmor_braten
Durch langsames Garen am Siede- '
punkt werden sie weich und zart.
Und dank Marinade und Anbraten
erhdlt das Fleisch einen kraftigen
Geschmack. Fiir ein festliches Mahl
eignet sich ein Rindsschmorbraten
besonders gut. Sehen Sie hier, wie
man ihn zubereitet.

Schmoren

Topfinhalt mit der Marinade abléschen.

3 Minuten einkochen lassen. Bratenfond
(z.B. Saucenwiirfel) und etwas Zucker
zugeben, umriihren und aufkochen.

Den Braten hineingeben und zugedeckt
auf kleiner Stufe schmoren lassen.

Das Fleisch muss immer mit Fliissigkeit
bedeckt bleiben. Nach ca. 1,5 bis 2 Stunden
Vorbereiten testen, ob es gar ist. Eine Gabel ldsst sich

Nach ca. 24 Stunden das Fleisch dann leicht hineinstechen.
herausnehmen und trocken tupfen.
Marinade durch ein Sieb in eine
Schiissel giessen. Gemiise und Krduter
beiseitestellen.

Marinieren

Rindsschulter in eine Schiissel geben und mit
Zwiebeln, Riiebli, Knollensellerie, Lorbeer,
Thymian, Rosmarin und Gewiirznelken belegen.
Mit Rotwein bedecken und zugedeckt im
Kiihlschrank ziehen lassen.

Achtung: Kein Salz oder salzhaltiges Gewiirz
indie Marinade geben.

Anrichten
Anbraten Fleisch herausnehmen und zugedeckt

beiseitestellen. Bratenfond bei mittlerer
Hitze einkochen, bis er dickfliissig wird.
Durch ein Sieb in eine Schiissel giessen.

Diese Anleitung fiir die Zubereitung eines Olin einem Topf auf héchster Stufe erhitzen
und Fleisch darin rundum goldbraun anbraten.

Dann herausnehmen und beiseitestellen.

Rindsschmorbratens finden Sie auch in der neuen
App «Schweizer Fleisch Academyn». Hitze etwas reduzieren und Gemiise goldbraun Braten aufschneiden und zusammen

mit der Sauce zuriick in den Topf geben.
Nochmals kurz erwdrmen. Das Schmor-
gemiise kann als Beilage serviert werden.

Auf Seite 10 dieses Hefts erfahren Sie mehr iiber “’:V"’f“t:“ T"T‘}tinpuree gL
= 3 5 2 4 Minuten mitrosten.

diese praktische und hilfreiche App. R :

Download unter: schweizerfleisch-academy.ch

4 en@uefe Ein Rezept fiir Schmorbraten ohne Marinieren finden Sie auf den Seiten 14 und 15. en@uefe 5
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fiir 4 Personen

Zutaten
Kalbsragout
600g Ragout vom
Schweizer Kalb
160g Butter
Salz und Pfeffer
aus der Mihle

4 Lorbeerblatter
120g kleine, getrocknete
Feigen

8 enGuefe

Zutaten
Kalbsfiletmedaillons

4
200g
1 Beet

4EL
2-3EL

5EL
40¢g

Filetmedaillons vom
Schweizer Kalbaca. 80 g
gekochte und geschilte
Randen

Kresse

Ahornsirup
Balsamicoessig

Salz und Pfeffer

aus der Mihle

Olivenol

Butter

Kol s-
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Zubereitung
1| Fleisch je eine Stunde vor der Zubereitung
aus dem Kiihlschrank nehmen.*

2| 160 g Butter bei milder Hitze ca. 10 Minuten
kocheln lassen, bis sie klar ist. Kalbsragout
salzen, pfeffern und mit dem Lorbeer in die
heisse Butter geben. 2 Stunden lang bei
milder Hitze kdcheln lassen und dabei ab und
zu umrihren.

3 | Feigen zugeben und nochmals ca. 30 Minuten
garen, bis das Fleisch zart ist.

4 | In der Zwischenzeit die Randen in sehr
diinne Scheiben schneiden. Auf eine
Platte geben und mit der Kresse bestreuen.

* Gewusst, wie

Fleisch ca. 1Stunde vor dem Braten aus
dem Kiihlschrank nehmen, damit es
Zimmertemperatur annimmt. Wenn es
kalt in die heisse Pfanne kommt, kiihlt

sich diese zu stark ab. Die Folge: Viel Saft @

tritt aus und das Fleisch wird trocken
und weniger zart.
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Ahornsirup und Balsamicoessig in einer
kleinen Pfanne erhitzen. Salz und Pfeffer
zugeben und 1 Minute aufkochen. Olivenol
kréftig unterriihren und sofort tber die
Randen verteilen.

5 | 40 g Butter in einer Pfanne stark erhitzen.
Kalbsfiletmedaillons zugeben und beid-
seitig je 1 Minute anbraten. Hitze reduzieren,
Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen

und weitere 2 Minuten auf jeder Seite weiter-
braten.

6 | Randensalat auf Tellern anrichten,
Medaillon und Kalbsragout zugeben und

sofort servieren.

Dazu passen Spatzli.

Zubereiten
ca. 45 Minuten

Schmoren
ca.2,5Stunden

o Ndhrwerte

1 Portion enthilt ca.:

920 kcal | 50 g Eiweiss

34 g Kohlenhydrate | 63 g Fett
(ohne Spétzli)

Weitere Rezepte unter en@“ete.c’l 9



Fiir die perfekte
Fleischzubereitung

Die neue Gratis-App «Schweizer Fleisch Academy»
erklart Schritt fiir Schritt, wie Fleischgerichte
garantiert gelingen.

Viele Schweizerinnen und Schweizer sind bei der Fleischzubereitung
unsicher. Aber zum Gliick nicht mehr lange: «Schweizer Fleisch»

hat die erste App entwickelt, die im Detail zeigt, wie Fleisch perfekt
zubereitet wird. Sie ist in vier Bereiche unterteilt.

=LAMMRACK=

K nablauch und Butter darauf \lEr‘-te':'lem =
n Au{gepasstbeim Einstellen
mmt schen beisa't

AnZTWEIZE, .
helizten Ofenss(mebe_
s, aberdas Fleisch ko

und Pfeffer wiirzen, Thymi
die Mitte des vOrge
paratuf ist 60

Mit Salz
und die Fermin
des Thermometers: Zieltem

aus dem Ofen!

10 en@uefe

Mit vielen
Video-

und Foto-

anleitungen. Jetzt

Fleischzubereitung
In vielen eigens produzierten Videos und
Schritt-fir-Schritt-Fotoanleitungen werden
die verschiedenen Zubereitungsarten einfach
erklart.

Kochschule

Im digitalen Kochkurs lernen Anfanger mithilfe
von Videos und Fotoanleitungen, komplette
Meniis nachzukochen - vom einfachen Ham-
burger bis zum Chateaubriand.

Gut zu wissen
Wie zerlege ich ein -
Poulet? Wie binde ich \ N
einen Braten? Und was -‘."-.l\
heisst eigentlich «saignant»? In -
dieser Rubrik finden die Leser viele \

vertiefende Infos und wertvolle Tipps
fur die perfekte Fleischzubereitung.

:.3 \\\

runterladen!

Rezepte
Eine Sammlung
von inspirie-
renden Zuberei-
tungsideen rundet das
Angebot der Academy ab.

Fiir Tablets und Smartphones
Die App ist ab sofort kostenlos im Apple App
Store und bei Google Play erhaltlich.

en@uefe 1
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fiir 4 Personen

Zutaten
Rindsschmorbraten

600g

150g
150g
2EL

2dl

1

s

I 70g
=5 WUEL

* 1,54l
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Schmorbraten vom
Schweizer Rind
(z.B. Schulterfilet)
Riebli

Sellerie
HO-Sonnenblumen- oder
HOLL-Rapsol*

Salz und Pfeffer
aus der Mihle
Bouillon
Lorbeerblatt
Zwiebeln

Butter

Zucker

trockener Rotwein
Sternanis

Nelke

Thymian

Cassis (Likor)

* Dies{e hitzestabilen Ole sind ideal
zum Hocherhitzen.
s

Zutaten
Rindsfiletmedaillons
2 Filetmedaillons vom
Schweizer Rind a
ca.200g
Salz und Pfeffer
aus der Mihle
500g Riebli
2EL Olivenol
30g Butter

Der Rindsschmorbraten kann auch
frither zubereitet werden (zum Beispiel
am Vortag). Vor dem Servieren wird er
dann zusammen mit der Sauce langsam
wieder erhitzt.

Zubereitung

1| Fleisch je eine Stunde vor der Zubereitung
aus dem Kiihlschrank nehmen. Riiebli (150 g)
und Sellerie schalen und grob wiirfeln.

2|2 EL Olin einen Briter geben und den
Schmorbraten bei starker Hitze von allen
Seiten 3-4 Minuten anbraten. Hitze reduzie-
ren und Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Riebli und Sellerie kurz mit anbraten. Bouil-
lon und Lorbeer zugeben und zugedeckt bei
milder Hitze ca. 2 Stunden schmoren lassen.
Dabei 2-3-mal wenden.

3 | Zwiebeln schilen und in feine Streifen
schneiden. 40 g Butter in einer Pfanne er-
hitzen und Zwiebeln glasig diinsten. Zucker
unterrithren und leicht karamellisieren lassen.
Mit Rotwein abléschen. Sternanis, Nelke und
Thymian zugeben und bei milder Hitze 10-12
Minuten leicht kdcheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zwiebelconfit beiseitestellen.
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4 | Riebli (500 g) schalen und in Scheiben
schneiden. In einer Pfanne mit Salz

und Olivenol bei milder Hitze zugedeckt
ca. 15 Minuten garen. Warm stellen.

5| Braten herausnehmen und in Folie gewickelt
warm halten. Bratensaft durch ein feines Sieb
in Pfanne giessen und bei starker Hitze um

die Hélfte einkochen lassen. Cassis zugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vom Feuer
nehmen und 30 g kalte Butter in Stiickchen in
die Sauce riithren. Braten in diinne Scheiben
schneiden und in der Sauce warm halten.

6 | Rindsfiletmedaillons in 30 g Butter von
beiden Seiten 3-4 Minuten braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

7 | Zwiebelconfit nochmals erwdrmen und
Rindsfiletmedaillons halbieren. Beides
zusammen mit dem Braten und den Riebli
auf Tellern anrichten und sofort servieren.

Dazu passt Kartoffelgratin.

Zubereiten
ca. 50 Minuten

o Ndhrwerte

1 Portion enthdlt ca.:

660 kcal | 56 g Eiweiss

20 g Kohlenhydrate | 37 g Fett
(ohne Kartoffelgratin)

Schmoren
ca. 2 Stunden

eitere Rezepte unter en@uefe.ch 15
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fiir 4 Personen L

Zutaten
Schweinsbraten

600g

2EL
150g

1EL

2,5dl
30g

3EL

Braten vom
Schweizer Schwein
(z.B. von der Schulter)
Wacholderbeeren
Zwiebeln

Sellerie

Ruebli

Bratbutter

Salz und Pfeffer
aus der Mihle
Gemusebouillon
Rotkohl (ca. 750 g)
Butter
Lorbeerblatter
Johannisbeergelee
Saucenbinder

Zutaten
Schweinsplatzli

4

1TL
60g

40¢g
2EL

Platzli vom
Schweizer Schweinaca. 80 g
(z.B. vom Stotzen)
Salz und Pfeffer
aus der Mihle
Pimentkorner
Kiimmelkorner
grobes Paniermehl
Ei

Mehl

Bratbutter

" fur noch mehr Genuss

Ldsst man den Wacholder einen ganzen

_Tag lang ziehen, intensiviert sich sein
feiner Geschmack im Fleisch.

Zubereitung

1| Wacholderbeeren zerdriicken und auf
dem Schweinsbraten verteilen. Abgedeckt
3-4 Stunden* im Kiihlschrank ziehen lassen.

2 | Braten 1 Stunde vor der Zubereitung aus
dem Kihlschrank nehmen. 2 Zwiebeln,

Sellerie und Ruebli schélen und grob wiirfeln.

3|1 EL Bratbutter in einem Brater erhitzen
und den Braten bei milder Hitze von allen
Seiten in 3-4 Minuten anbraten. Gemiuse-/
Zwiebelwiirfel zugeben und kurz mit anbra-
ten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 dl Bouil-
lon zugeben und abgedeckt ca. 1,5 Stunden
kocheln lassen. Dabei 1-2-mal wenden.

4 | Rotkohl vierteln und Strunk entfernen.
Die dritte Zwiebel halbieren und mit dem
Kohl in feine Streifen schneiden. Butter in

Pfanne erhitzen und Zwiebeln glasig diinsten.

Kohl zugeben und 5 Minuten mitdiinsten.
Salz, Pfeffer, Lorbeer, restliche Bouillon und
Johannisbeergelee zugeben. Abgedeckt bei
milder Hitze ca. 1 Stunde garen. Dabei ge-
legentlich umriihren. Danach warm halten.

©
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5 | Braten herausnehmen und in Folie
gewickelt warm halten. Bratensaft durch ein
feines Sieb in Pfanne giessen und bei starker
Hitze um die Halfte einkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und - wenn notig -
mit etwas Saucenbinder eindicken. Braten
aus der Folie nehmen, in diinne Scheiben
schneiden und in der Sauce warm halten.

6 | Schweinsplatzli mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Piment und Kiimmel grob zerdriicken und
mit Paniermehlin grossem, flachem Teller
mischen. Ei in tiefem Teller verquirlen und
Mehl auf grossen, flachen Teller geben. Pldtzli
im Mehl wenden, durch das Ei ziehen und im
Paniermehl wenden. Panade gut andriicken.

7| 2 EL Bratbutter in einer Pfanne erhitzen.
Bei milder Hitze die Platzli von beiden Seiten
je ca. 3 Minuten braten. 3

8 | Platzli zusammen mit dem Braten und
Rotkohl auf Tellern anrichten und sofort
servieren.

Dazu passen Mohnnudeln.

Zubereiten o N&hrwerte

ca. 55 Minuten 1 Portion enthdlt ca.:

720 kcal | 63 g Eiweiss

32 g Kohlenhydrate | 34 g Fett
(ohne Mohnnudeln)

Schmoren
ca.1,5Stunden

Weitere Rezepte unter en@uefe.ch 19



