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ein Beruf mit Zukunft.
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Bistdun t e nach
einer Lehrstelle? ieg's mit einer §
Schnupperlehre beim Metzger ;
nd entdecke einen kreativenund =

\Was der Metzgernachwuchs alles
leistet, erfahrst du unter
ebook.com/swi

-------------------------
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fiir Fleisch
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= «Das fleisch macht

SO GELINGT DIE PERFEKTE PIE-FULLUNG:
die Wurst - und auch

PoLyconsuLT

Liebe Leserin, lieber

y r Ob Shepherd'’s Pie, Bratwurst ode
:;;RICHTIé ANBR EN. : Meni braucht es gutes Fleisch.

» Fleisch kommt
halb steht das
arbeiten nur mit
tierfreundliche

Braten, fur ein feines

Damit das Fleisc
finden Sie auf S.

Roland Brun, Betriebslei
Metzgerei Hans Schulthess, Basel

_ - Die Metzgerei Schulthess gibt's seit 80 Jahren im
«SCHWEIZER FLEISCH ACADEMY» - e - Basler Gotthelf-Quartier und seit 40 Jahren mit einer

WWE/ >
¢ € :
ﬁd/;lﬂ\y DIE APP FUR DIE RICHTIGE FLEISCHZUBEREITUNG. = ~ Filialeim «Globus Delicatessa». Hans Schulthess
TS Jetzt gratis runterladen! ~ — fihrt den Betrieb in der 2. Generation - Roland Brun
Els ————n =

—_—— ist seit 3 Jahren mit dabei.

Zu ihren Spezialitaten gehdren Wiirste aus der haus-
eigenen Wursterei, z.B. die Basler Rauchwurst und
Blut- und Leberwiirste. Alle Produkte werden ohne

Geschmacksverstarker und mit einem Minimum an
Schweiz. Natiirlich. Der feine Unterschied. Salz hergestellt.




SCHRITT 2:

FULLUNG .
" Beider Fillung gilt: Richtigist, was =

schmeckt. Ob Kiirbis- Apfeloder
Speck-Aprikose, seien Sie experimen-
tierfreudig. Grundsatzlich lassen sich
jede Frucht, jedes Gemiise aber auch
ase, Fle4sch und Eler in Pies fiillen.

Shephefd S Fileund auch belm franzomschen,,

-.beide‘nen"’ ie F‘ullung -eine ofenfeste orm/ ~ Hachis Parmentlerbestehtdﬁw; = . 20 o = SCHR'TT 3: =
~gegeben und dann mit Teig bedeckt wird. & Kartoffelstock, = 7 = = DEC"EL

Beim Two-crust oder Double-crust Pie be-

Auch beim Deckel sind lhrer Fantasie keine

~ Grenzen gesetzt - ob traditionell gewoben,
dekoriert mit Blumen, Sternen oder anderen
Mustern: Seien Sie kreativl Und machen
Sie kleine Locher in den Deckel, so entweicht

... derDampf beim Backen und sprengt den
Deckel nicht.

Am schonsten wird der Pie, wenn Sie
l den Rand jetzt dekorieren, zum Beispiel
\ miteinem geflochtenen Band.

eungefetteteFormh_E_mstecheﬂ =
nicht vergessen, damit sich der
Boden spéter nicht wolbt.

Malsmehl aufden Telgbodeﬁann
- er_ﬁwgmger_f_tussn_glgeu vonder Fiillung auf
und wird schén knusprig.

enGuete s



Muabeleis-Fie TIPP|
d foueefcun'a und S'QM LgsseTSiedenPiev'orde“

im Kiihlschrank mindes
RS . _halbe Stunde gutdurc

...... e erer o Personen

Zutaten e X Zubereltung .
800g  Schweizer Pouletbrust — — -1 | Fir den Teig: kalte Butter wurfeln und mi

300g  kalteButter — g in '
600g  Mehl

1TL Cux:r_)cp_ :
600g  Blattspinat pinat

2. - Zwiebeln =
- Knoblauchzehen 5 e
. 1EL _ Bratbutter 3| Bratbutter in einer Pfanne erhitzen, Fleisch dazugeben
1%%?{5 Baumnusskerne, und bei mittlerer Hitze 6-7 Minuten anbraten. In den letz-

grob zerdriickt i= ten 2 Mindten Baumniisse dazugeben. Fle1schm|schung e
Pfeffer aus der Miihle  ausder PF&nné;ﬁehmen und belseltestellen Zwiebeln

Muskatnuss, fnschg_erleben ~und Knoblauch ins Bratfett geben und 2-3 Minuten glasig
30g Rosinen ' unstmﬁa{n{cdaz;ggebeﬁwrﬁ?uﬂermp nzusammen-
- weiche Butter fiir die Form  fallen lassen. Mit Salz, PFefFer und Muskatnuss wiirzen.
1EL Maismehl o Rosmen dazugeben und bei milder Hitz 'agchmak:

= E@%ﬁ&% 3-4 Minuten garen. Spmatmlschung ausklfl';[en lassen

‘Backenim Ofen S = ———— = e
e 5 | Spinat ohne Garfliissigkeit zum Fleisch geben, 2 \;
mischen und auf dem Teig verteilen. Denrestlichen Teig- = —

SRR 3-4mm dICk ausrolleﬁ in lange, breite Strerfenischnel- '

-1-Portionenthiltca.. - e
1072 kcal | 51 g Eiweiss
azs,gx@enh :

6| Eigelb mit Rahm verquirlenﬂnd féi'g?;t’relfén'_dafﬁ%f _
bestrelchen Pie im vorgehelzten Backofen bel ]75 °{Z




"Die kiihlsten Teémperaturen im Kiihlschrank
‘herrschen auf der Glasplatte iiber dem
Gemusefach. Dort gehort Fleisch hin. Die

Idealtemperatur liegt bei 0-2 °C.

_____Rindfleisch kann wahrend
8 bis 12 Monaten tiefgekiihlt
werden mageres Schwemeﬂersch

_chen: Brlngen Sle Ihre Elnkaufe rasch nach—
Hausein den Kuhlschrank und verwenden

Damit tiefgefrorenes Fleisch keinen Saft
verliert, taut man’s am besten im Kiihl-
schrank auf. Muss es ausnahmsweise
schneller gehen, ist das Auftauen in kaltem
Wasser eine Moglichkeit. Auf keinen Fall
_..direkt in der Pfanne auftauen.

eisch zerkleinert ist, desto
schneller muss es verarbeitet
werden. Hackfleisch aus dem

Offenverkaufistin2 Tagen zu ! Fleisch sollte mindestens bei N3 N %
N verarbeiten, anderes Offenﬂelsch I minus 18 °C tiefgekiihlt werden. é * = ':‘
\ mnerﬁfﬂﬁvon 2— Tagen. boopas Tleﬂ<uhlfachjm‘Kuh[schrank § Q -}
= ‘ ist dafiiraber in der Regel ~ | —

nicht leistungsstark genug.




Tiere

VOM PROFI

Wer keine kleinen
Pie-Férmchen hat, kann
auch ein Muffin-Blech
benutzen.

Muinu-Fies
mit geschimorter Schweinsschuller

flr 4 Personen

Zutaten

600g  Schulter vom Schweizer
Schwein

Zubereitung

1| Schweinsschulter in kleine Wiirfel schneiden. Apfel

schalen, Kerngehduse entfernen und fein wirfeln.
grosser sauerlicher Apfel Lal putzen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch

Lorbeerblatte
Zimt

il B

nd die Formchen




fdy TIPP

N VOM PROFI

Wie Sie Hackfleisch perfekt anbraten,
sehen Sie auch in der Gratis-App
«Schweizer Fleisch Academy».

Zutaten Zubereitung
800g  Hackfleisch vom 1| Hackfleisch 1 Stunde vor der Zube-
Schweizer Rind reitung aus dem Kiihlschrank nehmen.




Loy 'TIPP

) VOM PROFI1

Grossere Portionen Geschnetzeltes
braten Sie am besten portionenweise
an. Eine Schritt-fiir-Schritt-Anleitung
mit Video finden Sie in der Gratis-App
«Schweizer Fleisch Academy».

One-aust fie
mit Kalbsgeschnetzelterw und Morcheln

Zutaten

600g

Geschnetzeltes vom
Schweizer Kalb
getrocknete Morcheln
Zwiebeln

Mehl

Bratbutter

Salbei, die Blatter
trockener Weisswein

fiir 4 Personen

Zubereitung

1| Kalbsgeschnetzeltes eine Stunde vor der Zubereitung
aus dem Kiihlschrank nehmen. Morcheln leicht spiilen
und in lauwarmem Wasser einweichen. Sie sollten gut
mit Wasser bedeckt sein. Zwiebeln in Streifen schneiden.

2 | Geschnetzeltes mit Mehl bestduben. Bratbutter in
der Pfanne auf hdchster Stufe erhitzen, das Fleisch

dazugeben, nach einer Minute kurz rithren, nochmals
] Al L
- . - iy

——



