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Geniessen Sie auch ausser Haus bestes
Schweizer Fleisch: «<en Guete» verlost
ein Dinner fiir 2 Personen im Wertvon—
CHF-300.—in-einem Restaurant mit— 4
derAuszeichnung «Wirsetzemauf
Schwelzer Fle|sch»

Mehr tiber die Auszeichnung «Wir setzen auf Schweizer Fleisch»
und alle ausgezeichneten Betriebe finden Sie unter enguete.ch/gastro
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fiir Fleisch
und mehr.
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AR «SCHWEIZER FLEISCH ACADEMY» -
/4. DIE APP FUR DIE RICHTIGE FLEISCHZUBEREITUNG.
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Bestes Sc
und viel Zeit»

Liebe Leserin, lieber Leser

Uber feine Schmorgerichte wie Gulasch, Ragout und-Co. - —
freut sich die ganze Familie = und das Portemonnaie. =
Denn fuir die késtlichen Saucengerichte eignen sich gerade__-"
preisgiinstige Fleischstiicke aus dem Vorderviertelvon _~
Schwein, Rind und Kalb ausgezeichnet. Durch das lange ===~
Schmoren werden sie butterweich, zart und kraftig
im Geschmack. Ich wiinscheviel Spass beim Kochenund - N~

«en Guele» = —

Andreas Zurbuchen
Fleischfachmann aus Nidau BE

Seit 10 Jahren fiihren Andreas und Sonja Zurbuchen die
Stedtli Metzg in Nidau. Damit ihre Kundschaft auf beste
Qualitat vertrauen kann, arbeiten sie vor allem mit Bauern
aus der Region, also aus dem Mittel- und dem Seeland,
zusammen.

Spezialititen aus der Stedtli Metzg:
« Wiirste aus der eigenen Raucherei

« Am Knochen gereiftes Fleisch

« Grill-, Smoker- und Wurst-Kurse



Die Basis des guten Geschmacks:

Fleischionds
selber machen

Sie peppen viele Gerichte auf und sind die per-  Und zugleich sind Fonds ein ausgezeichnetes
fekte Grundlage fiir kostliche Saucen: selbst Mittel, um Abschnitte vom Gemduse, Zwiebel-
gemachte Fleisch- und Gemiisefonds. Firdie  und Knoblauchschalen, Fleischabschnitte und
Zubereitung braucht'’s weder viel Kochwissen  Fettrander geschickt zu verwerten.

noch viel Geld - sondern einfach etwas Zeit.

Schritt fiir Schritt zum eigenen Fleischfond

Zutaten (ergibt ca. 1,5 L Fond)

2,5kg  Knochen (vom Metzger
klein gehackt) ﬁe—?
e — D ——
3EL o]l — { == —
250g  Riebli i C At S = .

] ™ ' Bréiter bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen, Tomaten- Das Spitzsieb mit dem heiss ausgespiilten Geschirrtuch
200¢g Knollensellerie . piiree unterriihren und kurz mitdiinsten. Mit Rotwein (oder Passiertuch) auslegen und den Fond vorsichtig
200g Zwiebeln 5 abloschen und unter Riithren etwas einkochen lassen. durch das Sieb passieren. Den heissen Fond nochmals
2 Kneblatichzelen M?\“‘ Wasser zugiessen und zum Kochen bringen. Gewiirze, vorsichtig entfetten, in sterilisierte Gldser fiillen und

3 r Krduter und Salz zugeben, bei milder Hitze offen ca. verschliessen - oder auskiihlen lassen und portionen-
1EL Tomatenplree 2,5 Stunden kochen. Dabei die aufsteigenden Triibstoffe weise einfrieren. /’
500 ml Rotwein abschdumen und das Fett abschépfen. ’ %
2,51 kaltes Wasser \
1EL Pfefferkorner (angedriickt)
2 Nelken
2 Lorbeerblatter
1Zweig Rosmarin
2 Stiele  Thymian
Salz
* Haltbarkeit: T-iefg'eki.lhlt: mind. 6 Monate : = :
Eingeweckt: 1-2 Monate Mit dem selbst gemachten Fleischfond gelingen das
Rindsragout an Steinpilz-Thymian-Sauce auf
Equipment: Brdter, Spitzsieb, Geschirrtuch (oder Passier- gette 14/15 uncivtile Jeilere Schmorgerichie aad
tuch), Suppenkelle, Einmachgldser oder Tupperware zum HCERIrIRET
a enluele T enGuele.ch

- Werwill, kann
- - Schalen und

#° =  Gemiisereste

vy ‘44 mitverwerten.
- Y

Schritt1
Knochen in einem Bréter mit dem Ol mischen. Im
vorgeheizten Ofen bei 225 °C (Gas 5, Umluft 230 °C) auf
der 2. Schiene von unten ca. 40 Minuten brédunen. Dabei
mehrmals wenden.

Schritt 2
Inzwischen Gemuise schdlen und grob wiirfeln. Zwiebeln
wiirfeln. Knoblauch zerdriicken. Gemiise, Zwiebeln und
Knoblauch in den Brdter geben, mit Knochen mischen und
20-25 Minuten im Ofen weiterrosten.




Scftwein&w}ouf

it feperoni an Rahmsauce

fiir 4 Personen

Zutaten Zubereitung

800¢g Ragout vom 1| Fleisch ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem
Schweizer Schwein Kihlschrank nehmen.

2 Zwiebeln

0 Knoblauchzehen 2 | Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebeln halbieren

2EL Mehl und in Streifen schneiden.

3EL Bratbutter

&) Nelken 3 | Schweinsragout im Mehl wenden. Bratbutter in einem

3 Lorbeerbladtter Brater bei starker Hitze schmelzen. Ragout in der heissen

3,5dl Bouillon Butter portionsweise von allen Seiten anbraten.

1 Peperoni

1,5dl Rahm 4 | Zwiebeln, Knoblauch, Nelken und Lorbeerblétter

Salz und Peffer
aus der Mihle

zugeben und glasig diinsten. Bouillon dazugiessen
und geschlossen bei milder Hitze ca. 70 Minuten garen.
Gelegentlich umrihren.

5 | In der Zwischenzeit Peperoni putzen und in feine
Streifen schneiden.

6 | Peperoni und Rahm zum Fleisch geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und bei milder Hitze nochmals

10 Minuten leicht kochen lassen. Knoblauch entfernen
und sofort servieren.

© Zubereiten

.25 Minut I
Ll A Dazu passen Kartoffelstock und Chicoréesalat.
Schmoren

ca. 80 Minuten

o Ndhrwerte

1 Portion enthalt ca.:

610 kcal | 51 g Eiweiss

8 g Kohlenhydrate | 39 g Fett

(ohne Kartoffelstock und Chicoréesalat)

Das Fleisch wird im Mehl gewendet,
weil sich so spditer die Sauce besser
bindet.

6 en@“efe Weitere Rezepte unter en@uefe.(’[ 7



Auszeichnung «Wir setzen auf Schweizer Fleisch»

Hier essen Sie
sicher gut!l

Gute Nachricht fur alle, die auch ausser Haus Schweizer Qualitdt
geniessen wollen: «Schweizer Fleisch» hat in Zusammenarbeit mit
Best of Swiss Gastro eine Auszeichnung fiir Restaurants geschaffen;,
die bewusst aufinldndisches Fleisch setzen.

WIR SETZEN AUF

BESt OF
oWiss
03s6ro

Der Publikumspreis Best of Swiss Gastro zeich-
net seit iber 10 Jahren innovative Schweizer
Gastrobetriebe aus. Seit 2 Jahren ist auch
«Schweizer Fleisch» mit von der Partie - mit
der Auszeichnung «Wir setzen auf Schweizer
Fleisch».

8 enGuefe

Ein Zeichen fiir
Qualitat und Genuss

Lokale, die auf einheimische Qualitat setzen
und dazu mit regionalen Produzenten und
Metzgereien zusammenarbeiten, konnen sich
beim Gastro-Award auch fiir das «Schweizer
Fleisch»-Label bewerben. Wer sein Restaurant
mit dem Label schmiicken will, muss die stren-
gen Kriterien von «Schweizer Fleisch» erfiillen:

« Das verwendete Fleisch von Rind,

Schwein, Kalb und Poulet muss zwingend aus
inlandischer Produktion stammen.

« Schweizer Restaurants sind verpflichtet, die
Herkunft ihres Fleisches zu deklarieren.
Doch nur wer dies klar und eindeutig tut,
erhalt die Punkte der Jury.

Achten Sie darauf!

Natirlich gibt es viele hervorragende Schweizer
Lokale, die aufeinheimische Fleischprodukte
setzen und die sich noch nicht umdie Aus-
zeichnung von «Schweizer Fleisch» beworben
haben. Deshalb lohnt sichimmer der Blick in
die Speisekarte: Eine klare Deklaration spricht

fiir Qualitat. Alle von «Schweizer Fleisch»

ausgezeichneten Restaurants
finden Sie unter
enguete.ch/gastro

enGuele o



| 4 Ssegediner Gulasch

paten S 2, .
gewnsst md Rinds- und Schweinefleisch
. iner Gulasc
Der Name tde ngarischen fiir 4 Personen
au
e:;tchtef i Székely
zuritck Zutaten Zubereitung
400g Ragout vom 1| Fleisch ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem
Schweizer Schwein Kihlschrank nehmen.
400 g Ragout vom
Schweizer Rind 2| Zwiebeln schilen, halbieren und in Streifen schneiden.
2 Zwiebeln
3EL HO-Sonnenblumen- 3| Olim Brater bei starker Hitze heiss werden lassen.
oder HOLL-Rapsol* Fleisch portionsweise von allen Seiten anbraten. Hitze
3-4TL  Paprikapulver auf mittlere Temperatur reduzieren, Zwiebeln zugeben

3dl Bouillon und ilasii diinsten.
blitter —
- 500g  Sauerkraut 4 | Paprikapulver unterriihren und kurz anschwitzen.
. Salz und Pfeffer Bouillon und Lorbeerblatter zugeben und geschlossen

aus der Mihle langsam kocheln lassen.
-~
1Becher Sauerrahm 5 | Nach ca. 1 Stunde Sauerkraut zugeben, mit Salz,
~ Pfeffer und Zucker wiirzen. Weitere 60 Minuten garen,

Tﬁleiﬂh‘ﬂﬁa das Sauerkraut zart sind.
—

- 6| Sauerrahm unterriihren, kurz erwarmen und servieren.

— -
~ Dazu passen Kartoffeln.

10 en@uefe Weitere Rezepte unter en@uefe.c’[ 1
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an KapernSauce

Zutaten Zubereitung
800¢g Ragout vom 1| Kalbfleisch ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem
Schweizer Kalb Kihlschrank nehmen.
p) Zwiebeln
2EL Mehl 2 | Zwiebeln schalen, halbieren und in Streifen schneiden.
2EL Bratbutter
5dl Bouillon 3 | Kalbsragout im Mehl wenden. Bratbutter in einem
2 Lorbeerblatter Bréter bei starker Hitze schmem ——
150g Pastinaken heissen Butter portionsweise von allen Seiten anbraten.
150g Raebli Zwiebeln dazugeben und glasig diinsten. Mit der Bouillon
2 Zweige Peterli abléschen und Lorbeer zugeben.
~ 1EL  Kapern S - - ~
Salz und Pfeffer aus 4 | Bei milder Hitze zugedeckt 60-70 Minuten _
der Miihle - schmoren. Dabei gelegentlich umrii . 'P
Zitronensaft i -4
(nach Belieben) 5| In der Zwischenzeit Gemiise schilen,in J r
- feine Scl;gg[_b n schneiden und: TSl i ——
g_eben. Das Gz nze nochm

- . . leicht koche
- v

= S, e W e .
— ,_'_GLBetgdi'waschsu;grut:hatke und zusa
: ~men mit den Kapern dazugeléen- l\lllt JaTl'Z'
'Pfeffer und thmnensaﬁ

servieren.

ca.35Minuten == —

R "~ passen Bandnudel:n-undém-Sa&aﬁ-—

———— ——— e ——_— ———

~ Schmoren
ca. 90 Minuten

Nahrwerte

1 Portion enthdlt ca.:

360 kcal | 42 g Eiweiss

11 g Kohlenhydrate | 15 g Fett
(ohne Bandnudeln und Salat)

Zum Schmoren eignen sich Brdter aus
Gusseisen am besten, da sie die Wdarme
besonders gut speichern und leiten. -

12 enuele

Weitere Rezepte unter en@uefe.dl 13



an Steinpilz-Thyrmian-Sauce

800g  Ragoutvom
~SchweizerRind
2 Zwiebeln

24 . chzehen

plree
troc n Rotwein

20g getrocknete Steinpilze

1Bund  Thymian

3dl Bouillon

400¢g Knollensellerie

3,5dl Rahm

Salz und Pfeffer
aus der Muhle
Muskatnuss
2Bund Salbei
EL Olivenol
Zucker

© Zubereiten

ca. 45 Minuten

Schmoren
ca. 120 Minuten

o Nihrwerte

1 Portion enthalt ca.:

680 kcal | 49 g Eiweiss

12 g Kohlenhydrate | 45 g Fett
(ohne Kartoffelgratin)

Tipp vorm Frofi

Damit Ihr Ragout noch krdftiger wird,
verwenden Sie statt der Bouillon einen
feinen Fleischfond (Rezept Seite 4/5).

e

ut

fur4 P_'e_fr_sbﬁri

Zubereitung

1| Fleisch ca.1Stunde vor der Zubereitung aus dem
Kiihlschrank nehmen. Zwiebeln und Knoblauch schalen.
Zwiebeln fein wiirfeln, Knoblauch grob hacken. Riiebli
schalen und fein wiirfeln.

2 | Bratbutter in einem Brater bei starker Hitze heiss
werden lassen. Fleisch darin portionsweise von allen
Seiten anbraten. Riiebli, Zwiebeln und Knoblauch
zugeben und andiinsten. Tomatenpiree unterriihren
und kurz mit anbraten. Mit Rotwein abléschen und
ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen.

3| Steinpilze grob hacken, mit Thymian und Bouillon
dazugeben. Bei milder Hitze zugedeckt ca. 110-120 Minu-
ten schmoren. Gelegentlich umrihren.

4 | In der Zwischenzeit Sellerie schalen und grob wiirfeln.
Rahm zum Kochen bringen: Sellerie dazugeben und

bei milder Hitze zugedeckt leicht kdcheln, bis er weich
ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit dem
Pdrierstab fein pirieren.

5 | Salbeiblatter von den Stielen zupfen. Olivenélin einer
kleinen Pfanne erhitzen, Salbeiblitter darin 2-3 Minuten
rosten, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Rindsragout mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen. Mit dem Selleriepiiree und den gerdsteten
Salbeibldttern servieren.

Dazu passt ein Kartoffelgratin.

Weitere Rezepte unter en@uefe.dl 15



