Kleine Geschenke erhalten die Freundschaft - und hoffentlich auch die Kundschaft. Darum
- schenkenwir Fleischfachleute lhnen als Dankeschon fiir Ihre Treue einen Kalender voller feiner
“Rezepte, die Sternekoch Adrian E'Nfu‘._r Sie kreiert hat. Geniessen Sie das neue Jahr!

Den Metzgerkalender gibt's in vielen Schweizer Fleischfachgeschaften, solange der Vorrat reicht.
-
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Festliche Gerichte mit An

Sicher geniessen
Tipps fir den Umgang mit
rohem Fleisch seite 8

Ungewohnte
Kombinationen Das alles
passt zu Fleisch seite 4
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«Eine gufe Miécftum} aus Tradition
DAS BESTE PACKLI FUR WEIHNACHTEN: u'td "’U’w(/aﬁon ny da‘S ‘.‘Sf auch

die Schureizer fleischwirtschafh>

DAS PERFEKTE

Liebe Leserin, lieber Leser

Wir Schweizerinnen und Schweizer lieben Traditionen.
Auch an Weihnachten. Darum gehdren Filetim Teig und
Fleischfondue immer noch zu unseren Verkaufsschlagern.
Wer dieses Jahr aber Lust hat, etwas Neues auszuprobieren,
findet in diesem Heft vier Rezepte mit tiberraschenden
Geschmackskombinationen - Entrecéte mit Glihwein zum
Beispiel oder Schweinsfilet mit Bratapfel.

Ich wiinsche ein kdstliches Weihnachtsfest - und

«en Guete!»

PS: Tipps fiir den richtigen Umgang mit rohem-.;
Fondue-Fleisch gibt's auf Seite 8.

Durch dieses «en Guete» begleitet Sie

Barbara Brunner
Dorfmetzgerei Brunner, Turbenthal ZH

m «SCHWEIZER FLEISCH ACADEMY»_ — DI coccocieceeienceeeeseeeeesaeetesae s eee e e e e st e se s e e sna s e eeneesaesnseaaaanesnasanesanss
ﬂ— DIE APP FU‘-—BIE RICHTIGE FLEISCHZUBEREITUNG - Die Dorfmetzgerei Brunner ist ein echter Familien-
w Jetzt mit neuen Rezepten! betrieb: Barbara Brunner fiihrt die Metzg gemeinsam
mit ihrem Mann - und das schon seit 28 Jahren.

Zum Team gehoren ihr Sohn, zwei Mitarbeiter, einige
Teilzeitmitarbeiter und drei Lernende.

Eine Spezialitdt der Brunners ist die Zwingli-Wurst,
die sie nach 500-jahrigem Originalrezept exklusiv

Schweiz. Natrlich. Der feine Unterschied. fur die ganze Schweiz herstellen.




GUT
KOMBINIERT!

Daorrpflaumen zum Speck, Honig zum Schinken, Zitrone zum Wiener-
schnitzel - Fleisch ldsst sich mit vielen Aromen und Geschmacks-
richtungen kombinieren. Dabei gibt es Pdrchen, die besonders gut
harmonieren und sich sogar gegenseitig verstdrken. Wir haben uns
bei Niki Segnit inspiriert und ein paar iiberraschende Kombinationen
fiir Sie zusammengestellt. Viel Spass beim Ausprobieren.

RIND & NELKE

Gerade bei Schmorgerichten - wie Ragout,
Béaggli oder Braten - empfiehlt es sich, ein, zwei
Gewiirznelken oder etwas gemahlene Nelken
beizugeben. Obwohl man die Nelken im fertigen
Gericht nicht wirklich herausschmeckt, ver-
bessert und verstarkt ihre bittersiisse Warme
das Fleischaroma. Ganze Gewiirznelken vor
dem Servieren unbedingt entfernen!

-

~ LAMM & SARDELLEN

In Oleingelegte Sardellen sind der herzhafte Geschmacks-
verstdrker schlechthin. Und mit Lammfleisch harmonieren
Sie besonders gut. So geht's: Auf 2 kg Lamm - Gigot oder
Schulter - brauchen Sie 8 bis 12 Sardellen. Schneiden Sie mit
einem Messer Schlitze ins Fleisch, in die Sie die Sardellen
stecken. Anschliessend verarbeiten Sie das Fleisch wie
gewohnt weiter.

4 enfuele

POULET & NUSSE

Gemahlene Nisse passen perfekt zu Poulet,
denn sie sorgen fiir einen dezenten, leicht
buttrigen Geschmack. Ausserdem nehmen
sie die Aromen von Fleisch und Gewiirzen
gut auf. Ganze oder gemahlenen Baumniisse
einfach in einem Eintopf mitkochen oder
Haselnisse rosten und vor dem Servieren
tber ein feines Pouletbristli streuen. lhre
Géaste werden es lieben!

SCHWEIN & RREVZKUMMEL

Der erdige Geschmack von Kreuzkiimmel passt
perfekt zu Schweinefleisch. Probieren Sie's aus
und bestreuen Sie zum Beispiel ein Schweins-
kotelett vor dem Garen mit Kreuzkiimmel. Oder
noch besser: marinieren. Niki Segnit empfiehlt
eine Marinade aus 1EL Honig, 2 TL gemahlenem
Kreuzkiimmel, 5 EL Rotwein, 2 EL Olivendl und

2 EL Rotweinessig. Ein paar Stunden zugedeckt
im Kuhlschrank ruhen lassen und ab in die Pfanne
damit!

UNSERE QUELLF

Niki Segnit hatin ihrem Buch «Der Geschmacksthesaurus.
Ideen, Rezepte und Kombinationen fiir die kreative
Ktche» tiber tausend Geschmackspaare beschrieben,
von «Ananas & Schinken» bis «Zimt & Lammp».

Wir verlosen drei der tollen Blicher - Wettbewerb unter
enguete.ch

Weitere Rezepte mit iberraschenden Aromen finden
Sieaufden Seiten 6,10,12 und 14.

enGuele s



frucht i?es Kalbsflet PP

md Linmette

Zutaten

1 Filet vom Schweizer Kalb,
Mittelstiick, ca. 650 g

1 Bio-Limette, Schale
und Fruchtfleisch

1 Bio-Orange, Schale

und Fruchtfleisch
150¢g weiche Butter
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss, frisch
gerieben
TES Bratbutter
2 Sternanis

Zubereiten
ca. 45 Minuten

o Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:
561 kcal | 35 g Eiweiss | 45 g Fett
4 g Kohlenhydrate

(ohne Rosenkohl und Polentaschnitten)

6 enGuele

oM PROA

Wer's lieber gemiitlich
nimmt, kann das Kalbsfilet
auch langsam niedergaren.
Wie das geht, erfahren Sie auf der
Plattform «Schweizer Fleisch

Zubereitung Academy».
1| Kalbsfilet 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem

Kihlschrank nehmen. Backofen auf 180 °C Ober- und

Unterhitze vorheizen.

—Omng,En—éuh‘er

flr 4 Personen

2 | Limetten- und Orangenschale mit einem Zesten-
schneider ablésen. Limette und Orange halbieren
und je ca. 1 EL Fruchtfleisch mit einer Gabel herausldsen.

3 | 120 g Butter mit dem Mixer wahrend 3-4 Minuten . v
schaumig schlagen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, -
Fruchtfleisch unterheben, in ein Servierschilchen fiillen \ .
und kalt stellen.

4 | Bratbutter in der Pfanne bei hdchster Stufe erhitzen.
Kalbsfilet darin 2-3 Minuten rundherum scharf anbraten.
Herd auf mittlere Hitze zurtickdrehen, restliche Butter,
Limetten-, Orangenzesten und Sternanis zugeben
und das Filet darin unter gelegentlichem Wenden
3-4 Minuten braten. Das Fleisch in eine ofenfeste
Form geben, Pfanneninhalt dariibergeben und das
Ganze 12-15 Minuten im Backofen braten.

5| Das Filet aus dem Ofen nehmen, in Tranchen

schneiden. Auf vorgewdrmten Tellern mit der Zitrus-
frucht-Butter servieren. —

Dazu passen gediinsteter Rosenko
Polentaschnitten.

Weitere Rezepte unter en@“ete.(’l 7
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Fondue chinoise, Fondue bourguignonne, Tischgrill und Tatar - an Weihnach-
ten lassen wir's uns gerne gut gehen. Damit das auch so bleibt, liefern
wir lhnen ein paar Tipps & Tricks zum richtigen Umgang mit rohem Fleisch.

Zu Tisch! | e

- Gerade bei Fleischfondues und Tischgrill

Kiichenhelferlein empfiehlt sich das Zwei-Teller-Prinzip:

- Inder Kuche sollten Sie den Kontakt von Das rohe Fleisch kommt auf einen separaten
rohem Fleisch mit anderen Lebensmitteln Teller. Ausserdem sollten Sie Pouletfleisch
vermeiden. Verwenden Sie zum Beispiel nicht mit anderen Fleischsorten mischen.
unterschiedliche Schnittbretter fiirs « Das Fleisch - insbesondere Gefliigel - sollten

| o Fleisch und firs Gemdse. Sie gut durchgaren lassen.
A « Nach dem Umgang mit rohem Fleisch
' sollten Sie die Hinde und auch alle

- " Kiichenutensilien griindlich reinigen.

Keep cool!

« Rohes Fleisch nach dem Einkauf rasch wieder kiihlen.

« Kihlschranktemperatur sollte nicht Giber 5 °C liegen.

« Jefeiner das Fleisch geschnitten ist, umso kirzer ist
es haltbar. Fondue chinoise sollten Sie maximal zwei
Tage aufbewahren, Tatar noch am gleichen
Tag geniessen.

« Fleisch aus dem Tiefkiihler sollten Sie, nachdem es
einmal aufgetaut ist, nicht wieder einfrieren.

It
UND 53%%8 TTAGE!

8 enGuefe

Weitere Infos zum richtigen Umgang mit Fleisch unter eﬂ,@“efe.(:’l 9



Entrecote double

’IPP fiir 4 Personen

Wer mit einem Fleischthermometer Zutaten ZUbereitung
arbeitet, holt das Fleisch bei 53 °C 4 Entrecdtes doubles 1| Entrecotes 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem
aus der Pfanne und ldsst es vom Schweizer Rind, Kuhlschrank nehmen. Schalotten schadlen und vierteln.
in Alufolie ruhen, bis die 6cmdickaca. 180g Orangenschale fein abreiben, Saft auspressen.
Sauce bereit ist. 2 Schalotten
1 Bio-Orange, Schale 2 | Schalotten in 30 g Butter in einer Pfanne glasig
und Saft duinsten. Mit Zucker bestreuen und unter Wenden
60g kalte Butter karamellisieren lassen. Hitze reduzieren, Orangensaft
‘ 1EL Zucker zugeben und gut verriihren. Orangenschale, Zimt,
1 kleine Zimtstange Nelken und Fleischfond zugeben. Bei milder Hitze
3 Nelken 8-10 Minuten kdcheln lassen.
Fleischfond
2EL HO-Sonnenblumen-oder 3| Olin einer Pfanne auf hochster Stufe erhitzen.
HOLL-Rapsol* Entrec6tes von jeder Seite 1 Minute scharf anbraten. Herd
3,5dl Rotwein auf mittlere Hitze reduzieren und die Entrecotes
Pfeffer aus der Muhle weitere 8-10 Minuten braten, dabei gelegentlich wenden.
Salz
* Diese hitzestabilen Ole sind 4 | Fleisch aus der Pfanne nehmen und in Alufolie
ideal zum Hocherhitzen. gewickelt ruhen lassen.
5| In der Zwischenzeit Rotwein in die Fleischpfanne
— geben und bei starker Hitze einkochen. Dabei die R&st-
*’1" stoffe mit einem Holzléffel vom Pfannenboden lésen.
’_‘ Alles zur Glihweinreduktion geben und nochmals
Q__ = Zubereiten aufkochen, bis die Sauce die gewiinschte Konsistenz
ca-aSiifin g erreicht hat. Die Reduktion durch ein feines Sieb in eine
- /' kleine Pfanne geben. Erneut erhitzen und die kalte But-

Nahr ! . .. .. . .
1 Portienthalt ca.: ter in kleinen Stiicken unterrithren. Mit Pfeffer wiirzen.
615 kcal iweiss| 30 g Fett

22g Km_ 6 | Entrecdtes leicht salzen, in Tranchen schneiden
(ohne Kal rie-Stock) i " !
und mit der Sauce auf vorgewdrmten Tellern servieren.

Dazu passt Kartoffel-Sellerie-Stock.

10 en@uefe Weitere Rezepte unter en@uefe,(;h 1




Wiorzises Schweinsfilet
%mfap{e@-Sauce -

flr 4 Personen v i

-

Zutaten Zubereitung f i’ig
2 Filet vom Schweizer 1| Schweinsfilet 1 Stunde vor der Zubereitung aus

Schwein, aca.350g dem Kuhlschrank nehmen. Backofen mit einer

1EL Bratbutter Ofenform auf 80 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Schweinsfilet mit Zimt und Wacholder
Salz in Folie wickeln und (iber Nacht
Pfeffer aus der Miihle 2 | Bratbutter in einer Pfanne auf héchster Stufe erhitzen im Kiihlschrank marinieren.

1-2 Zimtstangen und die Schweinsfilets darin wahrend ca. 3 Minuten

1 Schalotte rundherum scharf anbraten. Filets herausnehme:

2 Apfel fur die Saucenzubereitung beiseitestellen.

30g Rosinen

1,5dl Weisswein, trocken 3 | Filets in die vorgewdarmte Form geben, mit Salz und

1,5dl Rahm Pfeffer wiirzen, mit grob zerdriicktem Zimt belegen und

fiir ca. 172 Stunden in den Ofen geben. Wer mit einem
Fleischthermometer arbeitet, stellt eine Kerntemperatur
von 63 °C ein.

4 | In der Zwischenzeit Schalotte schilen und fein
wiirfeln. Die ganzen Apfel in 2-3 mm diinne Scheiben
schneiden. Rosinen in Weisswein einlegen.

5 | Pfanne mit den Roststoffen wieder erhitzen, Schalot-
tenwiirfel darin glasig diinsten, Apfelscheiben dazu-

geben und kurz anbraten. Rosinen mit Weisswein ?‘
dazugeben und bei milder Hitze 3-4 Minuten schmor:

@ Zubereiten lassen. Rahm zugeben und nochmals 2-3 Minuten leicht

ca. 35 Minuten kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Braten im Ofen

ca.1%2 Stunden . X
* 6 | Fleisch aus dem Ofen nehmen, Zimt entfernen und

o Nihrwerte den eventuell entstandenen Fleischsaft in die Sauce
1 Portion enthilt ca.: geben. Fleisch in Tranchen schneiden und mit der Sauce
468 keal | 40 g Eiweiss | 22 g Fett aufvorgewarmten Tellern anrichten.

19 g Kohlenhydrate
(ohne Spatzli und Ruebli)
Dazu passen Spatzli und gediinstete Riiebli mit Honig

und Vanille.
12 en@uefe Weitere Rezepte unter en@uete.c’[ 13
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.. Zarle Rindsfiletrmedaillo
%Wﬁm% f mdt ie%ﬁﬁemisfe "

Betrdufeln Sie die Filetmedaillons

mit etwas Rum, wenn Sie sie aus fur 4 Personen
dem Kiihlschrank nehmen. k&

Zutaten Zubereitung

4 Filetmedaillons 1| Rindsfiletmedaillons 1 Stunde vor der Zubereitung
vom Schweizer Rind, aus dem Kiihlschrank nehmen.
ca.4cmdickaca. 180g

2 Briochesa40g 2 | Fiir die Lebkuchenmasse Brioches grob wiirfeln

60g weiche Butter und mit der weichen Butter im Mixer kurz piirieren.

1 Bio-Orange, Schale Orangenschale fein abreiben, Saft auspressen und

el und Saft beides mit dem Lebkuchengewiirz, gehackter Petersilie,

1 Packli Lebkuchengewiirz  etwas Salz und den Rosinen unter die Masse riihren.
Zweige Petersilie Das Ganze kalt stellen.
Salz

40g Rosinen 3| Olin einer Pfanne stark erhitzen. Medaillons darin

2EL HO-Sonnenblumen- oder von jeder Seite 1 Minute scharf anbraten. Herd auf
HOLL-Rapsol* mittlere Hitze zuriickdrehen und die Medaillons unter
Pfeffer aus der Mihle gelegentlichem Wenden weitere 4-5 Minuten braten.
* Diese hitzestabilen Olesind ~ WWer mit einem Thermometer arbeitet, stellt eine

ideal zum Hocherhitzen. Kerntemperatur von 52 °Cein.

4 | Medaillons aus der Pfanne nehmen, auf eine ofen-

feste Platte geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Lebkuchenmasse gleichmassig auf die Medaillons
A | Milen und unter dem heissen Grill des Backofens

. 2 Minuten gratinieren.

[t s Dazu passen Rotkohl, mit Johannisbeergelee geschmort,
ca. 35 Minuten und Kartoffelschnee.

Nahrwerte

1 Portion enthilt ca.:

463 kcal | 42 g Eiweiss | 24 g Fett

18 g Kohlenhydrate

(ohne Rotkohl und Kartoffelschnee)

4 enGuele
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