
en Guete

Gewusst wie
Fleischfonds selber machen
Seite 4

Ausgezeichnet!
Restaurants setzen auf 
Schweizer Fleisch Seite 8

Februar/März 2016

Beste Schmorgerichte

Kommt Zeit,  
kommt 
Geschmack

IMPRESSUM | Herausgeber und Redaktion: Proviande, «Schweizer Fleisch», Bern, www.schweizerfleisch.ch | Schweizer Fleisch-
Fachverband SFF, Zürich, www.carnasuisse.ch | Rezepte und Foodstyling: Christian Splettstösser, Zürich, www.dersplett.com  
Fotos: Jules Moser, Bern, www.jules-moser.ch | Konzept, Gestaltung und Text: Polyconsult AG, Bern, www.polyconsult.ch
Anregungen und Wünsche bitte an: Redaktion «en Guete», Proviande «Schweizer Fleisch», Postfach 8162, 3001 Bern

Wettbewerb:

Gewinnen  
Sie ein  
Dinner for two! 

Geniessen Sie auch ausser Haus bestes 
Schweizer Fleisch: «en Guete» verlost 
ein Dinner für 2 Personen im Wert von 
CHF 300.– in einem Restaurant mit  
der Auszeichnung «Wir setzen auf 
Schweizer Fleisch».

Jetzt 

mitmachen!
 unter 

enguete.ch/dinner

Mehr über die Auszeichnung «Wir setzen auf Schweizer Fleisch»
und alle ausgezeichneten Betriebe finden Sie unter enguete.ch/gastro 
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Ragout.
DAS PERFEKTE

«	SCHWEIZER FLEISCH ACADEMY» – 
	 DIE APP FÜR DIE RICHTIGE FLEISCHZUBEREITUNG.
	 Mit vielen Film- und Fotoanleitungen.

JETZT GRATIS
RUNTERLADEN!

Liebe Leserin, lieber Leser
Über feine Schmorgerichte wie Gulasch, Ragout und Co. 
freut sich die ganze Familie – und das Portemonnaie.  
Denn für die köstlichen Saucengerichte eignen sich gerade 
preisgünstige Fleischstücke aus dem Vorderviertel von 
Schwein, Rind und Kalb ausgezeichnet. Durch das lange 
Schmoren werden sie butterweich, zart und kräftig  
im Geschmack. Ich wünsche viel Spass beim Kochen und 

                 «en Guete!»

	 «Die wichtigsten Zutaten 
für gelungene Schmorgerichte? 	
		  Bestes Schweizer Fleisch 	
und viel Zeit!»

Durch dieses «en Guete» begleitet Sie 

Andreas Zurbuchen 
Fleischfachmann aus Nidau BE

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

Spezialitäten aus der Stedtli Metzg: 
•	Würste aus der eigenen Räucherei
•	Am Knochen gereiftes Fleisch
•	Grill-, Smoker- und Wurst-Kurse  
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Schritt 2
Inzwischen Gemüse schälen und grob würfeln. Zwiebeln 
würfeln. Knoblauch zerdrücken. Gemüse, Zwiebeln und 
Knoblauch in den Bräter geben, mit Knochen mischen und 
20–25 Minuten im Ofen weiterrösten. 

Schritt 3
Bräter bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen, Tomaten- 
püree unterrühren und kurz mitdünsten. Mit Rotwein 
ablöschen und unter Rühren etwas einkochen lassen. 
Wasser zugiessen und zum Kochen bringen. Gewürze, 
Kräuter und Salz zugeben, bei milder Hitze offen ca. 
2,5 Stunden kochen. Dabei die aufsteigenden Trübstoffe 
abschäumen und das Fett abschöpfen.

Schritt 4
Das Spitzsieb mit dem heiss ausgespülten Geschirrtuch 
(oder Passiertuch) auslegen und den Fond vorsichtig 
durch das Sieb passieren. Den heissen Fond nochmals 
vorsichtig entfetten, in sterilisierte Gläser füllen und 
verschliessen – oder auskühlen lassen und portionen- 
weise einfrieren. 

Schritt 1
Knochen in einem Bräter mit dem Öl mischen. Im 
vorgeheizten Ofen bei 225 °C (Gas 5, Umluft 230 °C) auf 
der 2. Schiene von unten ca. 40 Minuten bräunen. Dabei 
mehrmals wenden.

Die Basis des guten Geschmacks:

Fleischfonds 
selber machen 

Zutaten (ergibt ca. 1,5 l Fond)
2,5 kg 	� Knochen (vom Metzger  

klein gehackt)
3 EL 	 Öl
250 g 	 Rüebli
200 g 	 Knollensellerie
200 g 	 Zwiebeln
2 	 Knoblauchzehen
1 EL 	 Tomatenpüree
500 ml 	 Rotwein
2,5 l 	 kaltes Wasser
1 EL 	 Pfefferkörner (angedrückt)
2 	 Nelken
2 	 Lorbeerblätter
1 Zweig 	 Rosmarin
2 Stiele 	 Thymian
	 Salz

Sie peppen viele Gerichte auf und sind die per-
fekte Grundlage für köstliche Saucen: selbst 
gemachte Fleisch- und Gemüsefonds. Für die 
Zubereitung braucht’s weder viel Kochwissen 
noch viel Geld – sondern einfach etwas Zeit. 

Und zugleich sind Fonds ein ausgezeichnetes 
Mittel, um Abschnitte vom Gemüse, Zwiebel- 
und Knoblauchschalen, Fleischabschnitte und 
Fettränder geschickt zu verwerten. 

Schritt für Schritt zum eigenen Fleischfond

Mit dem selbst gemachten Fleischfond gelingen das 
Rindsragout an Steinpilz-Thymian-Sauce auf  
Seite 14/15 und viele weitere Schmorgerichte und 
Saucen garantiert. 

Wer will,  kann 
Schalen und  
Gemüsereste 

mitverwerten. 

Haltbarkeit: Tiefgekühlt: mind. 6 Monate
Eingeweckt: 1–2 Monate

Equipment: Bräter, Spitzsieb, Geschirrtuch (oder Passier-
tuch), Suppenkelle, Einmachgläser oder Tupperware zum 
Aufbewahren
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Der Profi erklärt
Das Fleisch wird im Mehl gewendet,  
weil sich so später die Sauce besser 
bindet. 

Schweinsragout
mit Peperoni an Rahmsauce

 für 4 Personen

Zubereitung
1 | Fleisch ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem 
Kühlschrank nehmen.

2 | Zwiebeln und Knoblauch schälen. Zwiebeln halbieren 
und in Streifen schneiden. 

3 | Schweinsragout im Mehl wenden. Bratbutter in einem 
Bräter bei starker Hitze schmelzen. Ragout in der heissen 
Butter portionsweise von allen Seiten anbraten. 

4 | Zwiebeln, Knoblauch, Nelken und Lorbeerblätter 
zugeben und glasig dünsten. Bouillon dazugiessen  
und geschlossen bei milder Hitze ca. 70 Minuten garen. 
Gelegentlich umrühren.

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

6 | Peperoni und Rahm zum Fleisch geben. Mit Salz  
und Pfeffer würzen und bei milder Hitze nochmals  
10 Minuten leicht kochen lassen. Knoblauch entfernen  
und sofort servieren.

Dazu passen Kartoffelstock und Chicoréesalat.

Zutaten
800 g	 Ragout vom  
	 Schweizer Schwein
2	 Zwiebeln
2	 Knoblauchzehen
2 EL	 Mehl
3 EL	 Bratbutter
5	 Nelken
3	 Lorbeerblätter
3,5 dl	 Bouillon
1	 Peperoni
1,5 dl	 Rahm
	 Salz und Peffer  
	 aus der Mühle

Zubereiten 
ca. 25 Minuten

Schmoren   
ca. 80 Minuten

Nährwerte
1 Portion enthält ca.:
610 kcal | 51 g Eiweiss
8 g Kohlenhydrate | 39 g Fett
(ohne Kartoffelstock und Chicoréesalat)

7en Guete.chWeitere Rezepte unter
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Gute Nachricht für alle, die auch ausser Haus Schweizer Qualität 
geniessen wollen: «Schweizer Fleisch» hat in Zusammenarbeit mit 
Best of Swiss Gastro eine Auszeichnung für Restaurants geschaffen, 
die bewusst auf inländisches Fleisch setzen. 

Achten Sie darauf!

Natürlich gibt es viele hervorragende Schweizer 
Lokale, die auf einheimische Fleischprodukte 
setzen und die sich noch nicht um die Aus-
zeichnung von «Schweizer Fleisch» beworben 
haben. Deshalb lohnt sich immer der Blick in 
die Speisekarte: Eine klare Deklaration spricht 
für Qualität. 

Auszeichnung «Wir setzen auf Schweizer Fleisch»

Hier essen Sie 
sicher gut! 

Der Publikumspreis Best of Swiss Gastro zeich-
net seit über 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». 

Ein Zeichen für  
Qualität und Genuss

Lokale, die auf einheimische Qualität setzen 
und dazu mit regionalen Produzenten und 
Metzgereien zusammenarbeiten, können sich 
beim Gastro-Award auch für das «Schweizer 
Fleisch»-Label bewerben. Wer sein Restaurant 
mit dem Label schmücken will, muss die stren-
gen Kriterien von «Schweizer Fleisch» erfüllen: 

•	 Das verwendete Fleisch von Rind,  
Schwein, Kalb und Poulet muss zwingend aus 
inländischer Produktion stammen. 

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

Alle von «Schweizer Fleisch»  
ausgezeichneten Restaurants  
finden Sie unter  
enguete.ch/gastro
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Szegediner Gulasch
mit Rinds- und Schweinefleisch

10

 für 4 Personen

Zubereitung
1 | Fleisch ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem 
Kühlschrank nehmen.

2 | Zwiebeln schälen, halbieren und in Streifen schneiden. 

3 | Öl im Bräter bei starker Hitze heiss werden lassen. 
Fleisch portionsweise von allen Seiten anbraten. Hitze 
auf mittlere Temperatur reduzieren, Zwiebeln zugeben 
und glasig dünsten. 

4 | Paprikapulver unterrühren und kurz anschwitzen. 
Bouillon und Lorbeerblätter zugeben und geschlossen 
langsam köcheln lassen. 

5 | Nach ca. 1 Stunde Sauerkraut zugeben, mit Salz,  
Pfeffer und Zucker würzen. Weitere 60 Minuten garen, 
bis das Fleisch und das Sauerkraut zart sind. 

6 | Sauerrahm unterrühren, kurz erwärmen und servieren.

Dazu passen Kartoffeln.

Zutaten
400 g	 Ragout vom  
	 Schweizer Schwein
400 g	 Ragout vom  
	 Schweizer Rind
2	 Zwiebeln
3 EL	 HO-Sonnenblumen- 
	 oder HOLL-Rapsöl*
3–4 TL	 Paprikapulver
3 dl	 Bouillon
3	 Lorbeerblätter
500 g	 Sauerkraut
	 Salz und Pfeffer  
	 aus der Mühle
	 Zucker
1 Becher	 Sauerrahm

*	 Diese hitzestabilen Öle sind ideal  
	 zum Hocherhitzen.

Zubereiten 
ca. 35 Minuten

Schmoren   
ca. 2 Stunden

Nährwerte
1 Portion enthält ca.:
580 kcal | 49 g Eiweiss  
7 g Kohlenhydrate | 37 g Fett  
(ohne Kartoffeln)

Hätten Sie’s 

gewusst?

Der Name «Szegediner Gulasch» 

geht auf den ungarischen 

Dichter József Székely 

zurück.
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Tipp vom Profi  
Zum Schmoren eignen sich Bräter aus 
Gusseisen am besten, da sie die Wärme 
besonders gut speichern und leiten. 

Zubereitung
1 | Kalbfleisch ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem 
Kühlschrank nehmen. 

2 | Zwiebeln schälen, halbieren und in Streifen schneiden. 

3 | Kalbsragout im Mehl wenden. Bratbutter in einem 
Bräter bei starker Hitze schmelzen. Ragout in der 
heissen Butter portionsweise von allen Seiten anbraten. 
Zwiebeln dazugeben und glasig dünsten. Mit der Bouillon 
ablöschen und Lorbeer zugeben.

4 | Bei milder Hitze zugedeckt 60–70 Minuten 
schmoren. Dabei gelegentlich umrühren.

5 | In der Zwischenzeit Gemüse schälen, in 
feine Scheiben schneiden und zum Fleisch 
geben. Das Ganze nochmals 10–20 Minuten 
leicht köcheln lassen. 

6 | Peterli waschen, grob hacken und zusam-
men mit den Kapern dazugeben. Mit Salz, 
Pfeffer und Zitronensaft würzen und sofort 
servieren.

Dazu passen Bandnudeln und ein Salat.

Zutaten
800 g	 Ragout vom 
	 Schweizer Kalb
2	 Zwiebeln
2 EL	 Mehl
2 EL	 Bratbutter
5 dl	 Bouillon
2	 Lorbeerblätter
150 g	 Pastinaken
150 g	 Rüebli
2 Zweige	 Peterli
1 EL	 Kapern
	 Salz und Pfeffer aus  
	 der Mühle
	 Zitronensaft  
	 (nach Belieben)

Zubereiten  
ca. 35 Minuten

Schmoren   
ca. 90 Minuten

Nährwerte
1 Portion enthält ca.:
360 kcal | 42 g Eiweiss
11 g Kohlenhydrate | 15 g Fett 
(ohne Bandnudeln und Salat)

für 4 Personen

Kalbsragout 
an Kapernsauce
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Rindsragout
an Steinpilz-Thymian-Sauce

 für 4 Personen

Zubereitung
1 | Fleisch ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem 
Kühlschrank nehmen. Zwiebeln und Knoblauch schälen. 
Zwiebeln fein würfeln, Knoblauch grob hacken. Rüebli 
schälen und fein würfeln.

2 | Bratbutter in einem Bräter bei starker Hitze heiss  
werden lassen. Fleisch darin portionsweise von allen  
Seiten anbraten. Rüebli, Zwiebeln und Knoblauch  
zugeben und andünsten. Tomatenpüree unterrühren  
und kurz mit anbraten. Mit Rotwein ablöschen 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 umrühren.

4 | In der Zwischenzeit Sellerie schälen und grob würfeln. 
Rahm zum Kochen bringen. Sellerie dazugeben und 
bei milder Hitze zugedeckt leicht köcheln, bis er weich 
ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen und mit dem 
Pürierstab fein pürieren.

5 | Salbeiblätter von den Stielen zupfen. Olivenöl in einer 
kleinen Pfanne erhitzen, Salbeiblätter darin 2–3 Minuten 
rösten, herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen 
lassen. Rindsragout mit Salz, Pfeffer und einer Prise 
Zucker würzen. Mit dem Selleriepüree und den gerösteten 
Salbeiblättern servieren.

Dazu passt ein Kartoffelgratin.

Zutaten
800 g	 Ragout vom  
	 Schweizer Rind
2	 Zwiebeln
2	 Knoblauchzehen
2	 Rüebli
2 EL	 Bratbutter
1 EL	 Tomatenpüree
3 dl	 trockenen Rotwein
20 g	 getrocknete Steinpilze
1 Bund	 Thymian
3 dl	 Bouillon
400 g	 Knollensellerie
3,5 dl	 Rahm
	 Salz und Pfeffer  
	 aus der Mühle
	 Muskatnuss
½ Bund	 Salbei
1 EL	 Olivenöl
	 Zucker

Zubereiten  
ca. 45 Minuten

Schmoren   
ca. 120 Minuten

Nährwerte
1 Portion enthält ca.:
680 kcal | 49 g Eiweiss
12 g Kohlenhydrate | 45 g Fett
(ohne Kartoffelgratin)

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


