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Ob zu Geburtstagen, Jubilden oder aktuell zum Osterfest:
Mit Metzgerchecks schenken Sie Genuss.
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Frische Rezepte vom Schweizer Kalb

Die Gutscheine sind als Checkheft fiir 50 Fran- des Schweizer Fleisch-Fachverbands (SFF) -.' /.’ -
ken (5x 10 Franken) oder einzeln a 10 Franken  sind - und kénnen dort auch wieder eingeldst
erhiltlich bei allen Metzgereien, die Mitglied werden.

Alle Mitglieder unter enguete.ch
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«Schweiger Kalbfleisch ist ideal

Cﬂ 6 AM | fur die Ceichte ﬁ’ﬁfl&ﬂﬁ&%ﬁe.»

Liebe Leserin, lieber Leser

Schweizer Kalbfleisch hebt sich qualitativ klar

JETZT GRATIS & | von ausldndischem ab. Das verdanken wir
RU NTERLADEN! A j der tierfreundlichen und gewissenhaften Arbeit

unserer Produzenten. Und das zarte Fleisch

-

. iberzeugt nicht nur durch seinen feinen Geschmack:
\ _— [ Es enthalt wenig Fett, ist eine gute Quelle fiir
W’ S ' wichtige Nahrstoffe - und ganz leicht zuzubereiten.
- W ’j

Wie, erfahren Sie in diesem Heft.

U s «en Guele!»

{
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. / Durch dieses «en Guete» ¢
— begleitet Sie:

e

= Pgter Bleicher
— Fleischfachmann aus Cham, Zug

Jung, frech, kompetent: Der junge Metzger
legt Wert auf beste Qualitdt und den
personlichen Kontakt zur Kundschaft. Darum

m «SCHWEIZER FLEISCH ACADEMY» -
‘.‘s W

DIE APP FUR DIE RICHTIGE FLEISCHZUBW
w Mit vielen Film- und Fotoanleitungen. - :

steht er taglich selbst an der Theke - oder
in der hauseigenen Raucherei.

e SChwei‘Zer =y L > Sein Tipp fiir den perfekten Kalb-Genuss:
. . - l iSCh e — Fleisch etwas kirzer, also medium, anbraten.
Schweiz. Natiirlich. SHISSE . 2 — F e A So wird's extrasaftig.
— o ——— —— L - — i ——
= R - ——————— - S ‘l——*
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enthalten lediglich
1,56 g Fett.

100 g vom Eckstiick vom Kalb R

Nicht nur gekocht, auch roh ist Schweizer Kalbfleisch etwas vom
Zartesten, was es gibt. Und weil es einen eher dezenten Eigenge-
schmack hat, lasst es sich besonders gut mit den unterschiedlichs-
ten Aromen kombinieren. Uberraschen Sie Ihre Géste mit unseren
edlen, asiatisch-scharfen und fruchtig-frischen Tatar-Kreationen!

Fir ein Tatar eignet sich Filetfleisch - aber
auch guinstigere Varianten wie Nuss, Huft
oder Eckstiick. Lassen Sie das gute Stiick vom
Metzger Ihres Vertrauens zuschneiden - oder
versuchen Sie sich selbst im Tatar-Schneiden.

Wie's geht, erfahren Sie z.B. in der neuen App
«Schweizer Fleisch Academy» (AppStore
und GooglePlay).

Alle Rezepte sind fiir 4 Personen berechnet
und lassen sich ganz einfach in 30 Minuten
zubereiten.

ASIA-TATAR

Zutaten

400 g Schweizer Kalbfleisch (fein gehackt)

2 Stdngel Zitronengras | 2 Stiele Thai-Basilikum
2 EL Sweet-Chili-Sauce | 1-2 EL Limettensaft
1-2 EL Fischsauce

Zubereitung

Zitronengras in hauchdiinne Scheiben schneiden.
Thai-Basilikum von den Stielen zupfen, fein schneiden
und mit Zitronengrasscheiben und Sweet-Chili-Sauce
unter das Kalbstatar riihren. Mit Limettensaft und
Fischsauce wiirzen und servieren.

4 enfuele

RUGHTI6es THIAR
MITTIANGO & ANATAS

Zutaten

400 g Schweizer Kalbfleisch (fein gehackt)
1kleine Thai-Mango | 1 Baby-Ananas

2-3 EL Zitronensaft | Salz, Chiliflocken

2 EL Sesam | 2 Stiele Pfefferminze

Zubereitung
Mango und Ananas schdlen, Fruchtfleisch in feine Wiirfel
schneiden und mit Zitronensaft, Salz und Chiliflocken
unter das Kalbfleisch geben. Sesam in einer Pfanne ohne rr
Fett goldgelb rosten, aus der Pfanne nehmen und erkalten
lassen. Pfefferminze von den Stielen zupfen und fein
schneiden. Mit dem Sesam unter das Kalbstatar heben und

servieren.

ELES TRUFFEL-TATR

Zutaten
‘400 g Schweizer Kalbfleisch
(fein gehackt) | 2-3 EL Zitronensaft
‘Salz und Pfeffer aus der Miihle
2Eigelb | V2 Bund Kerbel | 1 kleiner
schwarzer Triiffel (ca. 30 g, frisch)

Zubereitung

Kalbfleisch krdftig mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer wiirzen. Eigelbe unter-
rithren. Kerbel von den Stielen zupfen
und grob hacken. Triiffel fein hobeln,
mit dem Kerbel unter das Kalbstatar
heben und servieren.

Infos zum richtigen Umgang mit rohem Fleisch finden Sie unter en@“efe.Ch 5



schimorter Kalbsbraten

Zutaten

1lkg Kalbsbraten (Schulter)
vom Schweizer Kalb

4 Schalotten

3 Knoblauchzehen

40¢g Bratbutter

Salz, Pfeffer aus der Miihle
%2 Bund Thymian
30g Butter

3dl Kalbsfond
1EL Pinienkerne
40¢g Pecorinokase
1Bund Barlauch

1dl Olivenol

2-3TL  Zitronensaft
200g Kirschtomaten

@ Zubereiten

ca. 40 Minuten

Braten im Ofen
ca. 90 Minuten

o Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

750 kcal | 55 g Eiweiss

5 g Kohlenhydrate | 55 g Fett
(ohne Teigwaren und Salat)

6 enluele

FUP 4 POIrSONEN  «eoeerreereeseisuessisuisiesuesssesseessesssesssssesseessesssossens

Zubereitung
1| Kalbsbraten 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem
Kihlschrank nehmen.

2 | Schalotten und Knoblauch schilen und halbieren.
Bratbutter in einer Pfanne bei starker Hitze schmelzen.
Kalbsbraten in der heissen Bratbutter wahrend

5-6 Minuten von allen Seiten goldbraun anbraten.

3 | Braten in eine Ofenform geben, rundherum mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Thymian und Butter belegen. -
Schalotten, Knoblauch und Kalbsfond dazugeben 4
und das Ganze im vorgeheizten Backofen bei 175 °C

ca. 75 Minuten garen. Immer wieder mit Fond tibergiessen.

4| In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett goldgelb rosten, aus der Pfanne
nehmen und erkalten lassen. Pecorino fein

reiben, Barlauchblatter fein schneiden. 'Q

Y, \
5 | Pinienkerne, Birlauch und Olivenslim \{
Mixer mittelfein pirieren. Pecorino unter- H\ \,

rihren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.
6 | Nach 75 Minuten Kirschtomaten zum Braten
in die Form geben und 15-20 Minuten weitergaren.

7 | Form aus dem Ofen nehmen und abgedeckt

10 Minuten ruhen lassen. Braten anschliessend in
Scheiben schneiden. Mit Kirschtomaten, Bratenfond |5 oo
und Barlauchpesto auf vorgewarmten Tellern servieren. Beim Anbraten nicht ins Fleisch stechen,

damit es keine Fliissigkeit verliert.
Dazu passen Teigwaren und ein gemischter Salat.

Weitere Rezepte unter en@uefe.di 7



Nose to Tail Tipp vom Fachmann:
. Spezielle Stiicke
[ s unbedingt beim Metzger
”Z . vorbestellen!
m -
=N

Nierstiick

. 1 . Runder Mocken [ Unterspélte
Wer nach dem «Nose to Tail»-Prinzip kocht, wagt sich neben Plitzli aller Art. Zarte Braten, Fleischvogel,

dem Filet und dem Kotelett auch an unbekanntere Stiicke vom Tier - Cordons bleus.
und kocht sozusagen vom Schnduzli bis zum Schwanzli alles.

Oder fast. Gerade vom Kalb lassen sich besonders viele Stiicke Runde Nuss Flache Nuss

. 1 3 5 ] Fir Braten und Platzli. Fiur Geschnetzeltes
verarbeiten. Auf die richtige Zubereitung kommt es an. { ool

Kotelettstiick 1
Eckstiick Fiir grossere
Schnitzel (z.B. Wiener
Schnitzel) und Cordons bleus.

Huft
Feine Platzli
fir Saltimbocca und

Kopf

Backchen

Zum Schmoren.

-

Piccata milanese.

Milken

Zum Diinsten,

Schwanz

Grillieren oder
Braten.

Schulter ' Haxen
Fir Braten, Geschnet- Eignen sich zum Braten

Hals

Durchzogenes Fleisch
fiir Rollbraten

und Schmorgerichte.

zeltes und Ragout. und Schmoren,
z.B. fiir Ossobuco.

Brust Fiisse
Fur Braten (auch gefillt), fir
Tendrons (Kalbsbrustschnitten) el

. 8 en@“efe oder Arrostini. Weitere Informationen finden Sie unter en@“efe-C‘)l 9

Fur Fonds, Siilzen und



Wiener Schnitzel

Zutaten

4 Schnitzelaca. 140 g
vom Schweizer Kalb

70g Weissmehl

2 Eier, verquirlt

80g Paniermehl
Salz, Pfeffer aus der Miihle
ca. 100 g Bratbutter

40¢g Butter

V2 Bund Kerbel

1 Zitrone
Zubereiten

ca. 25 Minuten

o Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

620 kcal | 40 g Eiweiss

28 g Kohlenhydrate | 38 g Fett
(ohne Kartoffel- und Gurkensalat)

/ Vidleo-
aae .

4 anlleitungen
fiir feine Wiener Schnitzel und viele

andere Fleischgerichte gibt’s in der neuen
App «Schweizer Fleisch Academy».

10 en@uefe
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Zubereitung
1| Kalbsschnitzel 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem
Kihlschrank nehmen.

2 | Schnitzel einzeln in einen Gefrierbeutel legen, mit
einer Pfanne klopfen und streichen, bis sie ca.2 mm
dick sind. Das kénnen Sie auch vom Fleischfachmann
erledigen lassen.

3 | Mehl, Eier und Paniermehlje in einen Teller geben.

4| Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und einzeln
panieren: zuerstim Mehl wenden und abklopfen, dann
komplett ins Eierbad tauchen und schliesslich mit dem
Paniermehl zudecken und gut andriicken.

5 | Pfanne mit der Bratbutter auf mittlerer Stufe erhitzen.
Der Pfannenboden muss gut mit Butter bedeckt sein.
Schnitzel hineingeben, nach ca. 3 Minuten wenden und
weitere 3 Minuten anbraten, bis sie rundherum schon
goldbraun sind.

6 | Wahrenddessen Butter in einer kleinen Pfanne
erhitzen und Kerbel darin 2 Minuten anbraten.

7 | Schnitzel auf vorgewarmten Tellern anrichten,
Kerbelbutter dariibergeben und nach Belieben mit

einem Zitronenschnitz servieren.

Dazu passen Kartoffel- und Gurkensalat.

Weitere Rezepte unter en@uefe.ch 1



Kalbsleber-Geschnelzelles
mit geschmorfen Apfelscheiben

Zutaten

600 g Leber vom Schweizer Kalb

1 Schalotte

2 kleine Apfel

110g kalte Butter

1EL eingelegte griine
Pfefferkorner,
grob gehackt

2dl trockener Rotwein

2dl Kalbsfond
Salz, Zucker

2 Stiele . Majoran,

abgezupfte Blatter

Zubereiten

ca. 30 Minuten

o Ndhrwerte

1 Portion enthélt ca.:

3

460 kcal | 30 g Eiweiss
14 g Kohlenhydrate | 29 g Fett

(ohne Krauterrdsti und Salat)_‘

12 enGuefe

-3

flir 4 Personen

Zubereitung

1| Kalbsleber 1 Stunde vor der Zuberei-
tung aus dem Kihlschrank nehmen und in A
Streifen schneiden.

2 | Schalotte schilen und fein wiirfeln. Kern-
gehiuse der Apfel ausstechen und die Apfelin
diinne Scheiben schneiden.

3| 30 g Butter in einer Pfanne schmelzen. Apfel- -
scheiben darin bei milder Hitze von beiden Seiten
goldgelb braten. Herausnehmen und beiseitestellen.

4| Kalbsleber in 2 Portionen anbraten: 20 g Butter in der %
Pfanne stark erhitzen, die Halfte der Leberstreifen hin-
eingeben und einen Teil der Schalottenwiirfel darauflegen.
Erst nach ca. 2 Minuten umrithren und Temperatur auf
mittlere Hitze reduzieren. Unter gelegentlichem Riihren
2-3 Minuten weiterbraten und aus der Pfanne nehmen.
Die 2. Portion mit 20 g Butter ebenso anbraten.

5 | Griinen Pfeffer in die heisse Pfanne geben, mit Rot-
wein und Kalbsfond abléschen, bis zur Halfte einkochen
lassen und vom Feuer nehmen. Restliche kalte Butter in
die Sauce riihren, sobald sie nicht mehr kocht.

6 | Kalbsleber nochmals kurz in der Sauce warmen,
Apfelscheiben zugeben. Mit Salz und einer Prise Zucker
WUrzen, mit Majoranbléttern beStr‘euen Und Servieren. .......................................................................
100 g Kalbsleber enthalten 74 mg Eisen.
Dies ist bereits die Halfte der tdglich

empfohlenen Zufuhr an Eisen.

Dazu passen Krauterrosti und ein griiner Salat.
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Kalbsgeschnetzelles

Zutaten
600 g Geschnetzeltes
vom Schweizer Kalb
200¢g Basmatireis
Salz
3 Lorbeerblatter
2cm Ingwer
2 Knoblauchzehen
4 Kardamomkapseln
1Bund Frihlingszwiebeln
30g Butter
3EL HO-Sonnenblumenol
oder HOLL-Rapsol*
200g saurer Halbrahm
Pfeffer aus der Mihle
1-2EL  Limettensaft

‘1 Zweig Thai-Basilikum

**Diese hitzestabilen Ole sind ideal
zum Hocherhitzen.

fiir 4 Personen

Zubereitung
1| Kalbsgeschnetzeltes 1 Stunde vor der Zubereitung aus
dem Kiihlschrank nehmen.

2 | Reis mit der doppelten Menge Wasser, etwas Salz und
den Lorbeerbldttern in einen Topf geben. Zum Kochen
bringen, vom Feuer nehmen und zugedeckt quellen
lassen.

3 | Ingwer und Knoblauch schélen und in Scheiben
schneiden. Kardamom zerstossen.

4 | Fruhlingszwiebeln putzen und langs halbieren. Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Frihlingszwiebeln bei
milder Hitze 5-6 Minuten braten. Gelegentlich wenden.

5| Olin einer grossen Pfanne bei starker Hitze erhitzen.
Kalbsgeschnetzeltes darin portionsweise 2-3 Minuten
scharfanbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.

6 | Ingwer und Knoblauch ins Bratfett geben. Bei milder
Hitze anbraten, bis der Knoblauch knusprig ist. Kardamom
und Sauerrahm zugeben, gut rithren und kurz aufkochen.
Fleisch mit dem entstandenen Fleischsaft in die Sauce

- geben, mit Salz, Pfeffer und Limettensaft wiirzen.
: wai-Basilikum fein schneiden und unterheben.

7 | Friihlingszwiebeln dazugeben, alles
kurz erwarmen und mit dem Lorbeerreis
servieren.

Dazu passt Endiviensalat.

Weitere Rezepte unter en@uefe.ch 15



