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Gute Produkte brauchen Zeit. Sei es unser Trocken-
fleisch, das viele Wochen in der Alpenluft trocknet,
oder eine feine Cote de Boeuf, der wir die Zeit geben,
am Knochen zu reifen.

Und auch die Tiere brauchen Zeit zum Wachsen.
Wir arbeiten fast ausschliesslich mit Eringer Kiihen:
Sie verbringen ihr Leben hauptsachlich auf Berg-
weiden und werden selten geschlachtet, bevor sie
zwei, drei Jahre alt sind. Das schmeckt man.
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Warum Flelsch aus der Schwelz nachhaltlger ist:
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SCHRITT 3

!IVe_r hdtte das gedacht - seinen Senf selber machen geht ganz einfach! T SCHRITT 2 “Jetat gibt's Senf

Mit unserer Schritt-fiir-Schritt-Anleitung erhalten Sie eine Ab.in den Morser Kurkuma mit 120 ml lauwarmem Wasser von
' T : = 3 oy 15 Hand gut verriihren und 20 Minuten quellen
wunderbare Grundmasse’ die Sie als solche brauchen oder im Handum- Jetzt werden die Senfk6rner zusammen mit der Fleur de lassen. Die Senfkdrner-Salz-Mischung, Essig und
= drehen Verfeinem k(‘jhnen_ Sel gemorsert. Unbedingt-von Hand mérsern —im Mixer = Honigzugeben und das Ganze bei milder Hitze
i~ e = ; 3 e i 2 - wird's zu heiss, denn Temperaturen iiber 30 °C zérstéren  vorsichtig erwdrmen. Das Ol sorgfaltig unterriihren,
: die dtherischen Ole. | - bis eine glatte, cremige Konsistenz entsteht. Auch hier
- : ! = gilt dem Aroma zuliebe: Finger weg vom Mixer!

SCHRITT1
ZUTATEN : Dierichtigen Senfkérner SCHRITT 5

1) ;
: FUR MILDEN Gelbe Senfkérner sind mild -.brau}l_e'u'ﬁ'& schwarze eher . ;
SCHRITT A& Aroma, Aroma!

scharf. Fiir unsere Grundmischungverwenden wir nur

gelben Senf. Wer's gerne etwas scharfer mag, nimmt - = 4
mindestens 50 Prozent braune oder schwarze Senfkorner. Abins .TOprhen 3 Unser Grundsenf eignet sich vorziiglich zum Verfeinern
’ Und fiir besonders intensive Scharfe dhnlich dem . mit aromatischen Zutaten. Infrage kommen zum

Dijon=Senf kommen-ausschliesslich braune oder Den Senfam besten noch warmin ausgekochte = . Beispiel Nelken, Bier, Champagner, geriebener Apfel,
schwarze Senfkérner zum Einsatz. . Glaser mit Schraubdeckel fiillen und luftdicht Meerrettich, Zwiebeln, Knoblauch, Béarlauch, Ahornsirup

: verschliessen. Die Masse ist zu Beginn noch etwas oder gehackte Niisse. Wenn Sie frische Zutaten wie
fliissig, dickt aber mit der Zeit nach. Der Senf Krauter verwenden, verringert sich die Haltbarkeit. Der
sollte jetzt mindestens einen Tagreifen, und dann - Senfist dannca.1-2 Wochen haltbar. Tipp: Grundmasse
ister parat. Die Grundmasse ist gut verschlossen “= vorbereiten und fiir den direkten Gebrauch kleinere

2-3 Monate haltbar. Mengen aromatisieren. s '

8og gelbe Senfkorner

10g Fleur de Sel

0,5 TL — Kurkuma

100 ml  Weissweinessig

TEL flissiger Honig

1EL Traubenkernol
(ersatzweise Raps-
oder Sonnenblumengl)
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Wie Sie einen schénen Braten

im Senfkorner-Sud

binden, sehen Sie unter
schweizerfleisch-academy.ch/
gut-zu-wissen/bindenzerteilen

1 Schulter vom 1| Lammschulter eine Stunde vor der Zubereitung
Schweizer Lamm aus dem Kiihlschrank nehmen. Die Innenseite mit Salz
(ohne Knochen, ca. 1,2 kg) und Pfeffer einreiben und mit Thymian belegen.
Salz Zusammenklappen, mit Kiichengarn zu einem Braten
Pfeffer aus der Miihle binden und in eine Ofenform legen.

1Bund  Thymian

Leicht salzen.
2n, Feigen je nach
> y 1schilen
e und klein schneiden. Alles in die Form geben, mit Weiss-
trockener Weisswein wein tiber n und im vorgeheizten Backofen bei
Kiichengarn 200 °C Ober- und Unterhitze (Umluft180°C)
ca. 50 Minuten garen. Gelegentlic i

Bratensud tibergiessen.

3 | Braten aus dem Ofen nehmen und
10 Minuten zugedeckt ruhen lassen.
Kiichengarn entfernen und den Braté"'._

in Tranchen schneiden. Aufvorgeﬁﬁ%i.
Tellern servieren. i 1

‘ b i e . _ DaZ!.:I passen Po_len_taf,und -:;
- ca.20 Minuten = = gediinstete Pepe_ronl. -y

Braten i-m Ofen . F

ca. 50 Minuten

‘ N&hrwerte

1 Portion enthalt ca.:

396 kcal | 41 g Eiweiss

10 g Fett | 21 g Kohlenhydrate
(ohne Polenta und Peperoni)

v
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Schwelzer Flelsch istin vielen Belangen nachhaltlger als iR )

aus fiir
importiertes. Ob beim Tierwohl, beim Futter oder bei, (‘\_e“h el’zjqé
der Nutzung der natiirlichen Ressourcen: Vieles sprlc\t 2 7

fiir Fleisch aus einheimischer Produktion. Q& =
= e 5 ,-*"'i.-ﬂﬁim. :
Testen Sie jetzt Ihr Wissen: Spielen Sie mit bei unse- S 1
£ | m
rem-Online-Wettbewerb «Der feine Unterschied» und "Qs: gﬁ I : ﬂ * [ !
beantworten Sie Schétzfragen rund umdie Vortelle von g MR mumu
Schweizerkleisehs=—a e v=rars = T

AlS Hauptprels wmkt em Ferienhaus oder eine
Ferlenwohnung fir ein Jahr. Und das geht so: Sie suchen
sich ein Ferienhaus an Ihrer Llebllrigédestlriatlon inder
Schweiz, und wir bezahlen ein ,La_l:;r lang lhre Miete (max.-
CHF 24000.-). Einzige Bedmgung 351e brauchen tiber 400
Punkte im QUIi‘ und-etwas Gluck ben der Verlosung

.l"l'

WeitereSa‘chprelse. 20 Briter und 20-Pfannen von
g Creusetund 40 Schubladen Messerhalter von Victorinox.
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B e Der feine Unterschied. - . }etzt mit_&machen unter
der-feine-unterschied.ch
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mit fruchtiger Senffillung
Das Rezept funktioniert '
auch mit einem doppelten

Kotelett super: einfach
nach dem Anbraten im Ofen
20 Minuten bei 200 °C garen.

4 Koteletts vom Schweizer 1 | Kalbskoteletts 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem
Kalbaca.200g Kihlschrank nehmen.
1L Schalotte
2 Stangen Stangensellerie 2 | Schalotte, Sellerie und Aprikosen sehr fein wiirfeln.
—— 80g getrocknete Aprikosen
2E[s Butter 3 | 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotte darin

2EL grober Senf bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Sellerie und Aprikosen
Pfeffer dazugeben und ca. 4 Minuten unter Rithren diinsten.
Bratbutter Senf dazugeben und alles gut verriihren. Mit Pfeffer
Salbei wiirzen und erkalten lassen.

LT T e

hen und etwas Kiichengarn gut verschliessen.

e Pfanne mit der Bratbutter auf hochster
e erhitzen. Wenn die Bratbutter flussig wird wie Was-
o g oteletts in die Pfanne legen und bei starker Hitze
:*' m,ﬂ_ r Seite 1,5-2 MiTJten anbraten. Herd auf mittlere
urtickdrehen, restliche Butter in die Pfanne geben
d die oteletté_rTochmals 3-4 Minuten pro Seite

weiterbratef.Gegen Ende der Bra!e'Lt Salbﬁﬂ'i
. und mJ.t Wwerﬁ%l‘z_\ﬁ"rzen. b o — = B e

Zubereiten
ca. 40 Minuten =3

Nihrwerte
1 Portion enthalt ca.:
£ 426 k:aP!B g Eiweiss o Dazu passen Bratkartoffeln und gediinstete Riiebli mit

> g Fett | Kthenhydrate,. Ahornsirup.

artoffeln und Ruebll? - =
¢ — G .
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mdt Speck und Honigsenf

Wer kein ganzes Poulet
verwenden mochte, kann
auch 4-6 Pouletschenkel

nehmen.

*

1 Schweizer Poulet 1| Zwiebeln schélen und vierteln, Lauch putzen und in ‘
(ca. 1200 g, vom Metzger ca.1cm breite Scheiben schneiden, Knoblauch scha-
in 8 Teile geschnitten) len. Poulet in einem flachen Bréter im heissen Ol bei
2 Zwiebeln mittlerer Hitze wahrend 5-6 Minuten von allen Seiten
1 Lauch anbraten, aus dem Brater nehmen und beiseitestellen.
2 Knoblauchzehen
2EL Pflanzendl 2| Speckin den Brater geben und im Bratfett anbraten.
150g Speckwiirfeli Zwiebeln dazugeben und glasig diinsten. Lauch und
4dl Hihnerbouillon Knoblauch dazugeben und kurz anbraten. Mit Bouillon
3EL Honigsenf auffullen, Honigsenf einriihren und kurz aufkochen.
Pfeffer aus der Miihle Poulet wieder dazugeben, alles mit Pfeffer wiirzen und
2EL Creme fraiche zugedeckt bei milder Hitze 35 Minuten schmoren.

Salz

ca. 20 Minuten

ca. 35 Minuten

. Nahrwerte

12 en@uefe Weitere Rezepte unter enjuefe-dl 13



Wer es kréaftiger mag,
kann gemischtes
Hackfleisch nehmen:
je zur Halfte Rind
und Lamm.

Ll

in Kapern-Senf-Sauce

600g Hackfleisch vom
Schweizer Rind

Dijon-Senf
Eier
Butter
Schalotte
Bouillon

i
Zubereiten
ca. 45 Minut

. Nahrwerte

1 Portion enthélt ca.:
487 kcal | 36-5 Eiw
3 gKohle

1 | Hackfleisch mit Salz, Pfeffer und 1 EL Senf verriihren.
Eier zugeben und gut verkneten. Aus der Masse 16-20
kleine Ballchen formen.




