Malwettbewerb: MITMACHEH & e
TOLLE PREISIE
GEWINNEI{.
e e ’ 1

/

Carnelli fiebert mit dir an der Fussball-Europa-
meisterschaft! Welches Land feuert ihr an?
Mal Carnelli und die anderen Fans in den
Farben deiner Lieblingsmannschaft aus - und-
mit etwas Glick gewinnst du einen von vielen-
tollen Preisen! Den Malbogen findest du in

" + -
diesem Heft. Grill- & Fingerfoodrezepte
Witveraes fur perfekte Fussballabende

3x einen Tagesausflug fiir die ganze Familie
im Wert von CHF 250.- (Reka-Checks)
3x einen Mini-Toggelikasten

15x eine Uberraschung von Carnelli

Weitere Malbogen erhiltst du in deiner
Metzgerei und unter enguete.ch!

Ihr
Schweizer
Fleischfach-
geschiift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch
und mehr.

Fiir Grill-Fans Ein Hoch auf den Cervelat

Selbst gemachte Barbecue- Spannende Infos rund
IMPRESSUM | Herausgeber und Redaktion: Proviande, «Schweizer Fleisch», Bern, www.schweizerfleisch.ch | Schweizer Fleisch- o
Saucen seite 4 um unsere Nationalwurst seite 8

’ ESAKLSVI§IEE Schweiz. Natiirlich.

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



# Ladenim
o App Store

{ JETZT BEI

P> Google play

PoLycONSULT

DER PERFEKTE

JETZT GRATIS
RUNTERLADEN!

-~

«SCHWEIZER FLEISCH ACADEMY» -

/{ DIE APP FUR DIE RICHTIGE FLEISCHZUBEREITUNG.

Alersc Mit vielen Film- und Fotoanleitungen.

Schweiz. Natiirlich. ﬁ
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Li serin, lieber Leser

Ob fiir einen Fussballabend mit Freunden oder
ein Fest mit der Familie: Fingerfood passt!

Die kleinen Happchen sehen fantastisch aus
und schmecken genauso gut. Sie lassen sich
schnell, unkompliziert und zum Teil im Voraus
zubereiten - sodass Sie ganz einfach die Zeit
mit lhren Gasten geniessen kénnen.

Ich wiinsche |hnen einen schonen Grill- und
Fussball-Sommer!

«en Guete &
hopp Schwiiz>»

_begleitet Sie

Durch dieses
«en Guete»

Silvan Dieth

Fleischfachmann und Filialleiterder
Metzgerei Betschart in Wadenswil ZH

Die Metzgerei Betschart setzt auf Qualitat
aus der Region: Sie gehort zu den wenigen
Kleinbetrieben, die ihr Vieh direkt bei Bauern
aus der Umgebung einkaufen und in der
eigenen Produktion verarbeiten.

Silvan Dieths Fingerfood-Tipps:
» Wenn's schnell gehen muss: Wraps machen!
« Mein Liebling: Blitterteigkissen mit
Wienerlifullung
« Aus unserem Sortiment:
Hittener Rohschinken aus dem Bauernrauch



Einfach selbst gemacht:
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s MIT WHISHY
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’ Wer seiner Barbecue-Sauce eine besondere *
. .-
Note geben will, kann zusammen

Was darf an keiner Grillparty fehlen? Eine kost-
liche, selbst gemachte Barbecue-Sauce! Sie
schmeckt ausgezeichnet als kalte oder warme

Und so geht's:
Grundrezept Barbecue-Sauce

Zutaten (ergibt 3 Gliser a 350 ml)

2 Knoblauchzehen

2EL Olivenol

2EL Tomatenmark

1Dose Tomaten 850 ml

6 EL brauner Zucker

6 EL Honig

1 Lorbeerblatt

2TL gemahlener Kreuzkiimmel

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1Prise Chilipulver
2,5dl  Wasser
100 ml Apfelessig
2-3EL  Worcester-Sauce
Salz

@ Zubereiten

ca. 90 Minuten, plus Kiihlzeit

Haltbarkeit
gekiihlt ca. 2-3 Wochen

4 enfuele

mit dem Essig und der Worcester-Sauce

3 Essloffel Whisky dazugeben.

Sauce zu Fleischgerichten. Als Marinade macht -
sie Spareribs und Pouletfligeli perfekt - und

als Dipp passt sie zu jeder Art von Fingerfood.

Zubereitung
1| Knoblauch schilen und in einer Pfanne mit
dem Olivenol goldgelb rosten. Tomatenmark
zugeben und 2-3 Min. mitrésten. Tomaten

zugeben, mit einem Holzl6ffel zerdriicken und DIE ARDMA TISL‘HE

das Ganze zum Kochen bringen. Zucker, Honig, Gerade wenn Sie die Barbecue-Sauce als

Lorbeer, Kreuzkiimmel, je etwas Pfeffer und Marinade verwenden, konnen Sie einen ¥2 Bund

Chilipulver dazugeben und alles ca. 30 Min. Rosmarin mitkochen. Am Schluss entfernen.

einkochen - dabei hdaufig umrihren. ’

2 | Wasser, Essig und Worcester-Sauce
zugiessen und die Sauce unter hdu-
figem Ruhren ca. 45 Min. dicklich
einkochen. Mit Salz abschmecken.
Knoblauch und Lorbeer entfernen.
Sauce in sterilisierte Gladser fiillen

und verschliessen. Die Sauce vor

dem Gebrauch gut erkalten lassen,
damit sich das Aroma richtig entfalten
kann. m Videoan[eitu.ngen f‘L]rfeine Spareribs,

M Pouletfliigeli und viele andere

.Fleischgerichte gibt's in der neuen

: “Leysc? App «SchweizerFleisch Academy».

enGuele.ch s

DIE RAUCHIGE '

Eine rauchige Barbecue-Sauce erhalten
Sie, wenn Sie das Salz durch ein .
gerduchertes Salz ersetzen. "

N




Hackballchen
vorm Grilk

md Sesam

md Ahom.simp-Curra -Sauce

......................... fiir 4-6 Personen

Zutaten

600 g gemischtes Hackfleisch
von Schweizer Rind und Schwein
Salz, Pfeffer aus der Miihle

1TL scharfer Senf

1 Ei
1EL Sesam
Holzspiesse

Alu-Grillschalen

Zubereitung
1| Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Senf und Ei
kréftig verriihren.

2| Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldgelb
rosten, etwas abkihlen lassen und unter die
Hackmasse riihren.

3 | Aus der Hackmasse kleine Kugeln formen,
auf die Spiesschen stecken und in einer
Grillschale auf dem heissen Grill bei indirekter
Hitze in ca. 6-8 Min. knusprig grillieren.

Dabei 6fters wenden.

LA ﬂlmnﬂh%

Zubereiten
ca. 20 Minuten

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

180 kcal | 23 g Eiweiss | 0 g Kohlenhydrate

10 g Fett (bei 6 Portionen, ohne Barbecue-Sauce)

= ,_Zubereiten

. flr 4-6 Personen --eeeesseeecveecennes

Zutaten
ca. 12 Pouletflugeli vom Schweizer Poulet
1EL Olivendl .

Salz, Pfeffer aus der Miihle
3EL Ahornsirup

1EL Ketchup
1-2TL  Zitronensaft
1-2TL  Currypulver

Alu-Grillschalen

Zubereitung

1| Pouletflugeli mit Olivendl bestreichen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Grillschale
auf dem heissen Grill bei indirekter Hitze in
ca. 18-20 Min. goldgelb grillieren. Dabei 6fters
wenden.

2| In der Zwischenzeit Ahornsirup mit Ket-

chup, Zitronensaft und Currypulver verrihren.
Die Sauce zu den Pouletfliigeli servieren.

0 Minuten

g Eiweiss | 6 g Kohlenhydrate
Portionen)

GRILL-TIPP

Wertvolle Infos zum indirekten Grillieren
finden Sie unter enguete.ch/tipp

i
DAZU PASSEN:

die selbst gemachten

Barbecue-Saucen aufS. 4.

- Weitere Rezepte unter en@uete.c’l 7



WIE HATTEN SIE’S
DENN GERN?

So vielfaltig geniessen Herr und Frau Schweizer
ihren Cervelat:

‘Ganze10 359 Tonnen
Cervelats wurden 2014 in der
Schweiz verkauft.

aller Zeiten! 3% ausder Bratpfanne
E 1% ineinem warmen Essen
Ob aufdem Grill, in der Bratpfanne oder roh - unserem kleinen Land zwischen tiber 4 £ " 3% als Arbeiter-Cordon-bleu
wir Schweizerinnen und Schweizer lieben 400 Wurstsorten wahlen kdnnen. Wir zeigen S R ' 15 % roh
unsere Nationalwurst, den Cervelat. Rund lhnen, was es sonst noch tiber des ILB% 17% im Waurstsalat
20 Stiick essen wir pro Person und Jahr. Nicht ~ Schweizers liebste Wurst zu wissen gibt. SCEWER- vorh Grill 15 % weiss nicht /
schlecht, wenn man bedenkt, dass wir in i GEWICHT esse keinen Cervelat

- VIEL GUTES DRIN!

Was wnfrkllch im Cervelat drin ist, ist natdrlich
das Gehenmms;edes guten Metzgers o+

Das dlteste Schweizer Rezept fiir
einen Cervelat findet man im
«Bernerischen Koch-Biichlein»

aus dem Jahr1749. Aber durchschnittlich enthalt ein Cervelat: 3
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eines von drei Biichern
«Cervelat. Die Schweizer
Nationalwurst».
Jetzt unter
enguete.ch/cervelat

MR HﬁPFCHEN_I e iirn, CaroelaBoEARKEY

¢ weisen aber darauf hin,
Es heisst DER Cervelat, nicht die Cervelat. Ob mit T oder S am dass keines der bekannten
Schluss, dariiber gehen die Meinungen weit auseinander. Anders alten Rezepte Hirn als Zutat
im Franzésischen, da schreibt man le cervelas konsequent mit S. erwdhnt.

.
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10 enGuele

RICHTIG PLANEN:

Aufgepasst - das Rindfleisch

M wird Gber Nacht mariniert!

Tortilla
md Rohschinken

......................... fiir 4-6 Personen

Rindswriofel
vorm Grill

in Whisky mariniert

. flr 4-6 Personen -« eeeeseeeeseneeennes

Zutaten

ca.90g Bindner Rohschinken

1-2TL  Butter

300g geschalte und gekochte Kartoffeln
(evtl. am Vortag vorbereiten)

1 rote Peperoni
P Eier
0,5dl Milch
Salz, Pfeffer aus der Miihle,
Chiliflocken
jel kleine Gratinform pro Person
Zubereitung

1| Gratinformen mit Butter ausfetten. Kartof-
feln in Scheiben schneiden. Peperoni riisten
und in diinne Streifen schneiden. Beides mit
dem Rohschinken in die Formen schichten.

2| Eier mit Milch verquirlen und mit Salz,
Pfeffer und Chiliflocken wiirzen. Guss gleich-
madssig auf die Formen verteilen und im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C wahrend
15-20 Min. garen.

Zubereiten
ca. 10 Minuten

Backen im Ofen
ca. 20 Minuten

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

130 kcal | 8 g Eiweiss | 10 g Kohlenhydrate
5 g Fett (bei 6 Portionen)

Zutaten
500g Entrec6te vom Schweizer Rind
(vom Fleischfachmann in 2x2 cm
dicke Wiirfel schneiden lassen)
1,5dl  Whisky
1 Cantaloup- oder Honig-Melone
Schwarze Pfefferkérner,
im Morser zerdriickt
Meersalz
Gefrierbeutel

Zubereitung
1| Rlndﬂelschwurfeltrockentupfen und mit
dem Whisky in einen Gefrierbeutel geben.

Diesen gut verschliessen und dabei mogllchst
viel Luft herausdriicken. Uber Nachti im Kuhl--
schrank marinieren. *

2 | Melone mit der Schale in Spalten schne_ldg.,
und die Kerne entfernen. Rmdﬂelschwurfel
aus dem Beutel nehmen und mit den Melsﬂen
spalten auf dem heissen Grill bei di_fektei_‘_ Hitze
von allen Seiten grillieren - je nach Geschmack
wahrend 3-5 Min. Mit Pfeffer und Meersalz :
wiirzen und servieren. i

Marinieren
mind. 8 Stunden

Zubereiten
ca. 10 Minuten

Nahrwerte

1 Portion enthélt ca.:

210 kcal | 20 g Eiweiss | 7 g Kohlenhydrate
4 g Fett (bei 6 Portionen)



Grillierte
Kalbsschnitzel
it Auocado-Chili-Dipp

fiir 4 Personen

Chili con Carne
mil dunklerm Bier

HATTEN SIE’S
GEWUSST?

100 g vom Rindseckstiick enthalten
lediglich 2,3 g Fett - und dafiir wertvolle
Mineralstoffe wie Eisen und Zink.

. flr 4-6 Portionen --eeeeereeeeseeeennns 5w

Zutaten

8 dinne Platzli vom Schweizer Kalb,
vom Ecksttick (a ca. 50 g)

il reife Avocado

Salz, Chiliflocken

1-2TL  Zitronensaft
Pfeffer aus der Miihle
Zubereitung

1| Avocado halbieren und Stein entfernen.
Fruchtfleisch herauslésen, mit Salz, Chiliflocken
und Zitronensaft vermengen und mit einer
Gabel zu einer cremigen Masse verriihren.

2 | Kalbsplatzli auf dem heissen Grill bei direkter
Hitze von beiden Seiten ca. 2 Min. grillieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und direkt zusam-
men mit dem Avocado-Dipp servieren.

Zubereiten
ca. 20 Minuten

N&hrwerte

1 Portion enthilt ca.:

190 kcal | 23 g Eiweiss

1 g Kohlenhydrate | 10 g Fett

Zutaten

400g Schweizer Rindfleisch
(z.B. vom Eckstiick)

1 Zwiebel f“

1 Knoblauchzehe
1 kleine gelbe Peperoni [
1EL HO-Sonnenblumen- oder

HOLL-Rapsol*
Tomatenmark

dunkles Bier 4
Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 Zweige Korianderbldtter

1EL
2,5dl

—

o

* Diese hitzestabilen Ole sind ideal zum Hc&erhileer\

Zubereitung. )
1| Rindfleisch iﬁ"l‘sehr feineWurfel (3-4%m)

schneiden. Zwiebel und Knoblauch_fein Ix’
hacken. Peper6ni in feine Wiirfel schneiden.

darauf verteilen und 2 Min. braten, ohne zu

riihren. Tomatenmark unterrihren, weitere :
2 Min. braten und mit Bier abléschen. Das Gan; g
8-10 Min. bei milder Hitze einkochen. Mit Salz—k’?
Pfeffer und Koriander wiirzen und sofort servieren. s

Dazu passen Country Fries aus dem Ofen.

Zubereiten
ca. 25 Minuten

N&hrwerte

1 Portion enthalt ca.:

120 kcal | 16 g Eiweiss | 3 g Kohlenhydrate

3 g Fett (bei 6 Portionen, ohne Country Fries)

Weitere Rezepte unter enguefe.dl L]



GRILL-TIPP.

Mit 2 Minuten pro Seite'si
Wer sie etwas besser
Seite eine Minute ldnger.

die Steaks saignant.
ill, grilliert sie pro

14 enfuele

4.

«Einseblermmtes»
& festo

Griner Spargel

mit grillierferm Bauernspeck &

fiifronemnagomw’se

........................... fiir 4 Personen

Huftsteaks vom Schweizer Rind

(L cmdick, aca. 100 g)

Salz, Pfeffer aus der Miihle

kleine Scheiben Bauernbrot

Pesto, selbst gemacht oder gekauft
Rucola

Cherrytomaten, halbiert oder
geviertelt

~Zubereitung
1| Huftsteak auf dem heissen Grill bei direkter
Hitze von beiden Seiten ca. 2 Min. grillieren.

g Anschliessend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2| Bauernbrot wahrenddessen auf dem Grill
von beiden Seiten goldgelb rdsten.

3| Pro Sandwich je eine Brotscheibe mit Pesto
einstreichen. Mit den tibrigen Zutaten und je

k belegen. Nach Belieben nochmals
Fleisch geben, zweite Brotscheibe

Zubereiten
ca.20 Minuten &8

1 Portion enthalt ca.:
420 kcal | 33 g Eiweiss
46 g Kohlenhydrate | 10 g Fett

. fUr4-6 Personen «coeeeeesseeeennes

Zutaten
3005 Bauernspeck vom Schweizer
Schwein, in diinnen Scheiben
500g dunner griiner Spargel
1 Bio-Zitrone
3EL Mayonnaise
Pfeffer aus der Miihle

3 Zweige Kerbel

Zubereitung
1| Die holzigen Spargelenden abschneiden.
Spargeln mit je einer Scheibe Bauernspeck
locker umwickeln.

2 | Zitrone heiss abwaschen. Schale fein
abreiben und eine Zitronenhilfte auspressen.
Mayonnaise mit Zitronensaft und Schale
verrihren und mit Pfeffer wiirzen. Kerbel von
den Stielen zupfen, grob hacken und unter
die Mayonnaise riihren.

3 | Spargel auf dem Grill bei mittelstarker Hitze
3-4 Min. grillieren und mit der Mayonnaise
servieren.

Zubereiten
ca.15 Minuten

Nahrwerte
1 Portion enthalt ca.:
330kcal | 11 g Eiweiss | 3 g Kohlenhydrate

29 g Fett (bei 6 Portionen)



