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Liehe Munden,

270 Jaure OBERE METZGERET FRANZ WINTERHALTER

ist fiir mich Anlass, Thnen ein paar Rezepte aus meiner
perénlichen Sammlung von DAMALS, die leider oft in
Vergessenheit geraten, aber auch Rezepte, die immer
noch aktuell sind, zu prisentieren.

Auch méchte ich heute junge Frauen aber auch Minner

ermutigen, sich an das eine oder andere Rezept zu wagen.

Ich wiirde mich freuen, wenn Sie dann von Threr Familie

ein dickes Lob erhalten wiirden.

Thre
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Wenn zeitlich méglich wiirzen Sie lhren Braten einen Tag vor Zubereitung

und reiben Sie diesen mit Ol ein, dass kein Fleischsaft austreten kann. Das

Fleisch wird dadurch geschmacklich intensiver.

Trocknen Sie das Fleisch mit einem Tuch oder Kiichenkrepp ab, damit dieses

beim Anbraten nicht zu viel Wasser zieht.

Alles Fleisch sollte Raumtemperatur haben bevor es in die Pfanne kommt,
damit das Fett nicht zu schnell abkiithlt und ansonsten Wasser austritt,und

das Fleisch nicht mehr schén anbratet.

Das Wichtigste, dmit lhnen das Anbraten von Fleisch gelingt, ist eine gute
Pfanne, bei der das Bratgut nicht ansetzt.

Verwenden Sie zum Abloschen kein Wasser, sondern Fleischbrithe oder
alternativ Fleischbrithwiirfel oder Gemisebriithe, damit mehr Geschmack in
die Sofle kommt. Natiirlich ist auch immer Rotwein gut (ergibt aufer Aroma

eine bessere Farbe).

Kochen Sie doch einfach mal einen grofier Topf Fleischbriihe, dazu kénnen
Sie auch Suppenknochen verwenden (preisgﬁnstig). So kénnen Sie Ge-
schmacksverstirker und sonstigen Zusitzen in Fertigprodukten entgehen. Die

Briihe in kleinen Portionen eingefrieren und Sie haben immer gute Fliissig-

keit fur Thre Sofen.

Es geht Thnen sicher auch wie mir, dass die Sofie eine zu helle Farbe hat und
daher optisch nicht so ansprechend aussieht. Um diese Fehlfarbe zu beseiti-
gen verwende ich Zucker-Coleur (neutral im Geschmack). Bitte erst nureine
ganz kleine Menge in die Sofe geben, da die Farbe sehr intensiv ist. Mehr
kann immer noch dazugegeben werden. Sollten Sie dieses Produkt in Threm
Markt nicht finden, bin ich gerne behilflich.

Zubereitungstipp fiir alle gefiillten Schnitzel
Braten Sie gefiillte Schnitzel natur oder paniert scharf an und lassen diese mit
80°C ca. 20 Minuten im vorgeheizten Backofen fertig garen.

Sie werden iiberrascht sein, wie saftig und zart Thre Schnitzel sind.

Vielleicht haben Sie schon alles gewusst, wenn nicht wiirde ich mich freuen,

wenn ich Thnen den einen oder anderen Tipp geben konnte.



(zarter Rinderbraten in feiner Rotweinmarinade)

Zulalen:

1 kg Burgunderbraten reicht fiir 4 Personen
Rotweinmarinade und auf Wunsch
Bratenknochen kostenlos!
Fiir die Sofle schneiden Sie in grobe Stiicke:
2 Karotten
1 Stiick Lauch
1 Zwiebel
1 Tomate
Auflerdem brauchen Sie:
Y1 Rotwein
T4l Fleischbriithe

Zubeteitung:

Das Fleisch sollte vor dem Anbraten Zimmertemperatur haben, gut

abtrocknen und mit den Bratenknochen ab in das heifle Fett.

Lassen Sie sich Zeit fiir den Anbratvorgang. Ist die entstandene Flissigkeit
verdampft und hat das Fleisch auf allen Seiten eine schéne braune Farbe, mit
wenig Briithe abléschen und nochmal den Bratensaft einreduzieren lassen,
dadurch erhalten Sie ein verstirktes Brataroma, was fiir die Sofle ganz wichtig
ist.

Dann kénnen Sie das Gemiise dazugeben und leicht anrésten, danach mit
Fleischbrithe, der Rotweinmarinade und ca. 72 Liter Rotwein aufgieflen.
Inzwischen den Ofen auf 140°C vorheizen und den Briter ohne Deckel
hineinschieben.

Die Garzeit dauert im Ofen je nach Stirke des Fleischstiickes ca.2 -2,5
Stunden.

Den Braten ab und zu mit dem Bratensaft iibergiefen und nach der Garzeit
im Bratensaft erkalten lassen.

Erkaltet ergibt es schénere Scheiben, wobei Sie bitte darauf achten, dass das
Fleisch gegen die Faser geschnitten wird (wichtig fiir die Zartheit).

Lofle

Wir kommen zur Sofle, das Wichtigste fiir einen guten Braten.

Die vom Gemiise entfernte Fliissigkeit bitte zum Kochen bringen und

ca. Y% Stunde reduzieren lassen.

Die Sofe ja nach Wunsch der Konsistenz mit Mehl abbinden.

Zur Abrundung empfehle ich ca. 1 — 2 Essléffel Preiselbeeren der Sofle
beizufiigen

Zum Schluss evtl. noch mit Salz und Pfeffer abschmecken und durch ein Sieb
geben, damit alle groben Teile entfernt sind.

Die schén geschnittenen Fleischscheiben in die SofRe legen und kurz

erwiarmen.

Beilagen:
Nudeln, Spitzle, Schupfnudeln, Semmelknédel oder Birnen, gefiillt mit

Preiselbeeren.




Rindesbsaten

Zulalen:

1 kg Rinderbraten von der Keule
Bratenknochen (kostenlos)
3-4 Karotten
1 grofle Zwiebel
1 Stange Lauch
1-2 Tomaten
1 Stiick Sellerie

ZMM:

Zuerst das Fleisch vom Saft mit einem Kiichenkrepp befreien, dann mit Salz,
Pfeffer und etwas Senf wiirzen.

Das Fett in der Pfanne gut heiff werden lassen, das Fleisch schén anbraten
und das grob zerkleinerte Gemiise dazu geben. Hat das Fleisch und Gemiise
eine schéne Briunung erreicht, mit Rotwein und Briihe abléschen.

Der Backofen wurde inzwischen vorgeheizt und die Bratpfanne mit ganzem
Inhalt kommt bei 120°C ohne Deckel in den Ofen.

Es ist wichtig, den Braten nicht mit hohen Temperaturen zu quilen, denn
gut Ding will Weile haben. Der Braten bleibt je nach Stirke des Bratens fiir
2—3 Stunden im Ofen, wobei das Fleisch ab und zu mit dem ergebenen Sud
itbergossen werden kann.

Nach erfolgter Garzeit den Braten im abgeschaltenen Ofen warm stellen, bis
die Sofe fertig ist. Der Bratenfond wird durch ein Sieb vom Gemiise befreit
und mit wenig Mehl gebunden, und wenn erforderlich mit Salz, Pfeffer evtl.
Rotwein abgeschmeckt.

Nach Geschmack kann die Sof!e auch mit etwas Sahne verfeinert werden.

Das geruhte Fleisch wird aufgeschnitten(wichtig ist, gegen die Fleischfaser zu

schneiden) und in die fertige Sofle zum Anrichten gelegt.

Zur Verfeinerung bzw. Verlingerung Ihrer Sofle empfehlen wir Thnen

unsere hausgemachte Bratensofte im Glas.

Cehweinebsalen vensHals

(saftig und zart)

Zulalen:

Fiir 4 Personen
1 kg Schweinehals
1 Karotte
/2 Stange Lauch
2 mittlere Zwiebeln
1 Stiick von der Sellerieknolle
@ 1L Tomatenmark
Rotwein, Fleischbriihe

Zubmmm?/:

Das Fleisch auf Zimmertemperatur mit Salz und Pfeffer einreiben und in
heiffem Fett von allen Seiten gut anbraten. Mit Wein und Briihe abléschen.
Das kleingeschnittene Wurzelgemiise in einer anderen Pfanne anrésten und
ebenfalls mit Wein und Briihe abléschen, damit sich die Réstaromen losen
konnen.

Das angebratene Gemiise zum Fleisch hinzufiigen und in den vorgeheizten
Backofen ( 130°C Umluft) fiir ca. 2 Stunden geben.

Je nach Grofle des Bratens verlidngert sich die Bratenzeit um 30 Minuten.
Eine knusprige Kruste entsteht, wenn Sie das Fleisch anschliefend fur

15 Minuten bei 180 Grad grillen.

Fiir die Sofle das gegarte Gemiise inklusive dem Bratensaft mit dem
Zauberstab fein zerkleinern. So entsteht ein simige Sofle. Wird die
Konsistenz zu dick, einfach noch etwas Brithe oder Rotwein zugeben.

Nach Wunsch kann natiirlich noch etwas Sahne zugefiigt werden.

Sollte die Farbe der Sofle noch zu hell sein, wire mein Tipp:

etwas Zucker-Coleur einrithren.
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Ganz einfach zu machen!

Zulalen:
150 g Mehl
% Eierschale Wasser
i Ei

Zubeteiluny:

Diese Zutaten in einer Schiissel vermengen und dann auf einem Brett
kneten, bis ein ganz fester Teig entsteht.

Es kommt natiirlich auf die Eiergréfie an, ob der Teig fest genug ist.

Evtl. dann einfach noch etwas Mehl einarbeiten.

Ca. 30 Minuten kiihl stellen.

Den Teig dann iiber ein Reibeisen reiben.

Ich mache diese dann fiir ca. 30 Minuten auf ein Backblech bei ca. 8O°C
zum Trocknen in den Backofen. So kénnen die Riebili auch evtl. eingefroren
werden.

Die Riebili werden in kochendem Wasser, bis sie an der Oberflache

aufsteigen gegart, damit Uberreste vom Mehl entfernt werden.

Danach kénnen Sie in die Fleischbriihe, die somit klar bleibt,

gegeben werden.

Lockete Heschkiichle

Zulalen:
500 g Hackfleisch
2 Brotchen vom Vortag
2 Eier
Frischkase
Zwiebel und Petersilie
Salz, Pfeffer und Muskat

Paniermehl

ZMM;

Brétchen in grofle Stiicke schneiden und mit heifler Milch (wenn nicht
vorhanden, geht auch Wasser) einweichen und quellen lassen.

Klein geschnittene Zwiebel und Petersilie anbraten.

Broétchen gut ausdriicken.

Alle obigen Zutaten dem Hackfleisch dazu geben (einschlieRlich, Frischkise,
welcher die Fleischkiichle locker und saftig macht).

Bitte die ganze Masse gut kneten, bis eine Verbindung mit allen Zutaten
entsteht.

Fleischkiichle formen, in Paniermehl wenden und in Butterschmalz goldgelb
anbraten.

Im Backofen, der auf 120°C vorgeheizt ist, noch ca. 20 Minuten fertig garen.

Sie kénnen der Hackfleischmasse gerne auch Gemiise wie Lauch, Paprika
oder Pilze, die angebraten wurden, dazugeben. Auch Kisewiirfel sind als

Abwechslung méglich.

Ein Erfahrungstipp von mir wire, eine gréftere Menge zu machen und in
Portionen, je nach Bedarf der Familien einfrieren. Sie sparen somit Zeit und

Energie und haben immer einen Vorrat zu Hause.




Hasche

ein preiswertes, leckeres Hackfleischgericht

Zulalen:

fiir 4 Personen
500 g gemischtes Hackfleisch
i mittelgrofle Zwiebel klein geschnitten
GLACIE Tomatenmark
iels Briihe

Die Zwiebel in heiffem Fett anschwitzen, das Hackfleisch dazu geben und alles

mit Farbe anbraten, das Tomatenmark mit anrésten, Salz und Pfeffer dazu

bringen und mit der Briithe abléschen (Salz wenig, wenn die Brithe schon

gesalzen ist).

Ein guter Schuss Rotwein wire je nach Geschmack nicht schlecht.
Das Ganze lassen Sie nach dem abléschen ca.20 Minuten kécheln, binden die

Sofle mit 1 EL Mehl und schmecken das Gericht je nach Bedarf ab.

BCalsamico-Diessing
Zulalen:
Vsl guten Balsamico-Essig
Y% 1 Ol
1 Messerspitze Pfeffer
ORI Zucker
R Salz

125 ¢ Sauerrahm

etwas frischgepressten Knoblauch, wenn gewiinscht

Die Sdure kénnen Sie dann je nach Geschmack mit Zugabe von etwas Wasser

bestimmen. Die Marinade kann mit dem Zauberstab etwas aufgeschdumt

werden.

Fiir die Kracherle schneiden Sie am besten Toastbrot in Wiirfel und rosten

diese in Butter goldgelb.

Kochspeck in Wiirfel oder Streifen schneiden und ohne Fett ausbraten.

Das ausgebratene Fett abschiitten.

Kracherle und Speck kurz vor dem Anrichten in der Pfanne oder im

Backofen nochmal erwirmen.

Auflerdem schmecken angeréstete Pinien- oder Sonnenblumenkerne super

gut zum Feldsalat.




PBadisches Rindjledsch

mit griiner Sofle

Zulalen:
I kg Rindfleisch (Tafelspitz, Bugblatt, falsches Filet
oder Bﬁrgermeisterstﬁck)
Rinderknochen, das sind alles magere Fleischstiicke
(kostenlos) oder
Hochrippe (etwas durchwachsen, aber saftig)
I Stange Lauch

1 Sellerieknolle

4 Karotten
Petersilie
Tomaten
Zwiebel (halbieren und ohne Fett in einer Pfanne dunkel
anrésten, das gibt Geschmack und Farbe)

Eierschalen (sorgt fiir eine klare Briithe)

Zubeteitung:

2 Liter gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und das Fleisch mit dem

gewaschenen Gemiise in den Topf geben, dadurch schliefen sich die
Fleischporen schnell und das Fleisch bleibt saftiger. Kurz aufkochen

lassen und dann etwas zuriickschalten, damit es nur kochelt. Durch die
niedrigere Temperatur erreichen Sie eine klare Briihe sowie saftiges Fleisch.
Das ausgetretene Eiweif (Schaum) immer wieder entfernen und je nach
Fleischstirke ca. 2 — 2 % Stunden koécheln lassen.

Die abgesiebte Briihe je nach Geschmack mit Salz und Muskat abschmecken.
Das Fleisch unbedingt gegen die Fleischfaser aufschneiden. Gerne erklire ich
dies beim Einkauf.

Meine Empfehlungen :

Kochen Sie doch immer ein grofles Stiick Fleisch. Sie erreichen damit saftiges
Fleisch, kriftige Brithe und sparen Zeit und Energie. Die nicht gebrauchte
Briithe in kleine Portionen einfrieren und Sie konnen immer fiir die
Herstellung von Soflen darauf zuriickgreifen, denn jede Sofle ist perfekter,

wenn Fleischbriihe anstatt Wasser verwendet wird.

Sollte das Fleisch nicht am Kochtag gebraucht werden, immer in der Briihe

erkalten lassen um Trockenrinder zu vermeiden.

Haben Sie noch Fleisch iibrig, kann dies in diinnere Scheiben geschnitten
mit der griinen Sofle serviert werden (wire ein leckeres, leichtes

Sommeressen).

Csiine Sofle

Zulalen:

fiir 4 bis 6 Personen

100 ¢ Mayonnaise
150 g Joghurt
100 ¢ Sauerrahm
100 ¢ Krautermischung TK

Zube%e:)?my:

Die aufgetaute Krautermischung mit etwas Ol ganz fein mixen. Alles
zusammen rihren und mit Salz, Zucker, Pfeffer und etwas Zitronensaft
abschmecken.

Als Erginzung kann man noch 2 gehackte Eier untermischen.

Schmeckt auch lecker zu Pellkartoffeln und kaltem Braten.

Moéchten Sie sich die Mithe mit frischen Kridutern machen ist der Erfolg

natiirlich noch besser. Wichtig wire dann auf jeden Fall Sauerampfer.
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fir die nirrischen Tage
Zulalen:

750 g mageres Rindfleisch in kleine Wiirfel geschnitten
300¢g Zwiebeln
2 Paprikaschoten
5 EL Tomatenmark
300 g Kartoffeln
il Fleischbriithe
Y 1 Rotwein
1 Packchen Gulaschgewiirz (30 g)

Butterschmalz oder Ol zum Anbraten
Salz und Pfeffer

Zubéseiluny:

Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden. Paprikaschoten entkernen und

ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Butterschmalz oder Ol erhitzen
und die Zwiebeln, bis eine gute Farbe erreicht ist, andiinsten, danach die
Paprikaschoten dazugeben und diese Masse zusammen noch kurz weiter

diinsten, mit einem Y2 1 Rotwein abléschen und beiseite stellen.

Nochmals Fett gut erhitzen und das kleingeschnittene Rindfleisch dazugeben.
Meine Empfehlung wire, das Fleisch unter zweimal anzubraten, damit sich
nicht soviel Wasser bildet. Bitte zum Anbraten des Fleisches Zeit nehmen bis
das Wasser alles verdunstet ist und das Fleisch eine schone Bratfarbe hat.
Danach etwas salzen (bitte wenig, da die Brithe auch schon Salz enthilt),
Pfeffer und das Tomatenmark dazugeben, mit der Fleischbriihe abléschen.
Nun die Paprika-Zwiebelmasse beigeben und ca.I Stunde kécheln lassen. Ist
das Fleisch weich, die Kartoffelwiirfel dazugeben und nochmal ca,

30 Minuten leicht kécheln.

Durch die Stiarke der Kartoffeln und die Kochreduktion brauchen Sie kaum
mit Mehl binden. Méchten Sie die Kartoffeln weglassen, miissen Sie mit

angerithrtem Mehl binden bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Nun kénnen Sie der Suppe je nach Geschmack durch Zugabe von Pfeffer,
Salz oder Paprikapulver noch Feuer geben.
Ein kleines Sahnehiubchen beim Anrichten gibt der Suppe den letzten Pfiff.

Diese Suppe kann man 3 Tage vor Bedarf vor kochen oder in Portionen

einfrieren.

Gutes Gelingen und viel Freude beim Nachkochen, sowie eine schone

nirrische Zeit!
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vom Schwein

Zulalen:

fiir 4 Personen

1 kg Schweinefleisch von der Schulter in Wiirfel
1kg Zwiebeln klein geschnitten
T Paprika in Streifen
ANDLE Tomatenmark
G IRL, Gulaschgewiirz
1l Brithe

nl Rotwein

ZWW:

Die Zwiebeln und Paprika hellbraun anschwitzen. Das Fleisch sollte
Zimmertemperatur haben und mit einem Tuch abgetrocknet sein.

Eine andere Pfanne nehmen und das Fleisch in heiffem Fett von allen Seiten
gut anbraten bis eine schéne Farbe erreicht ist und alle Flissigkeit verdunstet
ist. Etwas salzen, doch bitte vorsichtig, die Briihe ist evtl .auch gesalzen.

Das Tomatenmark kurz mit anrésten, mit der Brithe und dem Rotwein
abléschen. Bitte auch die Zwiebeln und Paprika mit Fliissigkeit abléschen,
damit kein Aroma und Farbe fiir die SofRe verloren geht.

Das Gulaschgewiirz beimengen und ab in den auf 150°C mit Umluft
vorgeheizten Backofen, nicht abdecken.

Garzeit ca. 2 Stunden.
Durch die vielen Zwiebeln brauchen Sie die Sofle evtl. nicht oder mit nur
ganz wenig Mehl binden.

Evtl. mit Salz und Pfeffer je nach Geschmack noch nachwiirzen.

Gutes Gelingen!

Rahmgelasch vom Schwein

Zulalen:

Fiir 4 Personen

I grofle Zwiebel klein geschnitten
1kg Schweinefleisch von der Schulter in Wiirfel
SRS Tomatenmark
2 dto. Gulaschgewiirz
it g/ )l Briihe
Yal Rotwein
1 EL Mehl
%1 Sahne

Zubéseiluny:

Das Fleisch sollte Zimmertemperatur haben und mit einem Tuch

abgetrocknet sein. Die Zwiebeln werden in heiffem Fett goldbraun
angebraten, das Fleisch dazugeben und anbraten, bis eine schéne Farbe
erreicht ist und aller ausgetretener Fleischsaft verdunstet ist.

Jetzt erst salzen, bitte wenig, da die Briihe evtl. auch gesalzen ist.

Nun kann das Tomatenmark kurz mit angeréstet werden.

Das Ganze wird mit der Brithe und Wein abgel6scht, das Gulaschgewiirz
untermischen und ab in den auf 150°C (Umluft) vorgeheizten Backofen
(die Pfanne nicht abdecken). Garzeit ca. 9O Minuten.

Das Mehl mit etwas Fliissigkeit in einem Glas mit Deckel schiitteln, sodass
keine Klumpen entstehen, und in den Gulasch einriithren.
Evtl. nachwiirzen oder mit Brithe nochmals verdiinnen, wenn die Fliissigkeit

zu viel eingekocht ist, die Sahne unterrithren.




vom Rind mit Gemiise

Zulalen:

Fiir 4 Personen

1 kg Rindergulasch in Wiirfel
Stange Lauch, darf gerne auch der griine Teil
sein, in grobe Streifen
Paprika in Streifen geschnitten
Karotten in Scheiben
Zwiebel klein geschnitten
anger. Speck in feine Streifen
Tomatenmark
Paprikapulver
Briihe

Rotwein

.

Das Fleisch sollte Zimmertemperatur haben und mit einem Tuch
abgetrocknet sein. Die Zwiebel in heiflem Fett anschwitzen und danach das
Fleisch dazugeben.

Das Fleisch und Speck bitte gut anbraten, nachdem alle Fliissigkeit verdunstet
ist und mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Tomatenmark kurz mit anrésten und mit der Brithe und dem Wein
abléschen.

Den Topf ohne Deckel gibt man in den auf 150°C vorgeheizten Backofen
(Umluft) ca. 2 Stunden.

Inzwischen wird das ganze geschnittene Gemiise in Fett angeschwitzt, mit
wenig Salz und Pfeffer gewiirzt und mit etwas Briithe abgelsscht.

Das Gemiise einschliefilich Bratensaft wird nach ca.2 Stunden dem Gulasch
im Ofen beigefiigt und nochmal ca.20 Minuten mitgegart.

Ca. 1 Essloffel Mehl mit Fliissigkeit in einem Glas mit Deckel schiitteln und
die Sofe damit abbinden, evtl. noch abschmecken oder die Sofe mit Briithe

verlingern.

K

(eingemachtes Kalbfleisch)

Zulalen:

500 g Kalbfleisch in grofte Wiirfel geschnitten
1 Zwiebel mit ...
... 3 ganzen Nelken spicken

2 Lorbeerblitter
Weiflwein
Mehl
Butter
Sahne

Zubmmm?/:

In einem Topf das Wasser zum Kochen bringen und das Fleisch mit den
Gewiirzen hineingeben. Wenig Salz dazugeben, denn nachwiirzen kann man
immer noch.

Die Temperatur zuriickschalten, es darf nur noch leicht fiir ca. I Stunde

kécheln. Einfach iiberpriifen, ob das Fleisch nach dieser Zeit schon weich ist.

Fiir die Softe Butter (ca. 100 g) bei wenig Hitze erwdrmen, Mehl unter
stetigem Rithren dazugeben, dass keine Klumpen entstehen und mit der

Briihe abléschen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Etwas Weifiwein und Sahne dazugeben und alles aufkochen lassen.

Sollte diese zu dick sein, einfach noch etwas Briithe hinzufiigen.
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Tomatenmark

mittlere Zwiebel

Mehl

Créme Fraiche

guter Schuss trockener Weiflwein
Fleischbriihe

Butterschmalz oder Biskin zum Anbraten

Z

Die Schnitzel etwas klopfen, salzen und pfeffern, in Mehl wenden und in
heifem Fett scharf anbraten (das Fleisch bitte nicht durchbraten) und in den
vorgeheizten Backofen (nur ca. 60°C) warmstellen. Evtl. noch etwas Fett

in die Pfanne geben und die kleingeschnittene Zwiebel anbraten, bis eine
hellbraune Farbe erreicht ist, danach das Tomatenmark und Mehl unter
stetigem Rithren mitanschwitzen und mit der kalten Brithe und dem Wein
wieder unter stetigem Rithren abléschen.

Die Sofe bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen und durch ein Sieb
geben, damit die Zwiebeln wieder entfernt werden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und Créme Fraiche oder Sahne einrithren, nicht mehr kochen
lassen.

Die warmgestellten Schnitzel in die Sofe legen und noch ca. 10 Minuten

ziehen lassen.
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Lommellbnidel

Zulalen:

Reichlich fir 4 Personen

Brotchen, mindestens 2 Tage alt
Milch

Zwiebel fein geschnitten
gehackte Petersilie

Eier

Salz, Pfeffer und Muskat

Zubeteiluny:

Die Brotchen in kleine Wiirfel oder diinne Scheiben schneiden und mit der
warmen Milch tbergiefen.

Petersilie und Zwiebel in Butter anschwitzen und zu der Masse geben,
auflerdem Eier, Salz und Gewiirze hinzufiigen.

Den Teig ca. 2 Stunde ruhen lassen, dann die Knédel mit angefeuchteten
Hinden formen.

Abwandeln kann man diese Knédel, wenn man der Masse etwas klein
gewiirfelten Speck dazu gibt.

Die geformten Knédel in kochendes Salzwasser geben und die Temperatur

zuriickschalten, kommen die Knédel an die Oberfliche, sind sie auch fertig.

Die fertigen Knédel mit in Butter angeschwitzten Zwiebeln abschmelzen.

Meine Empfehlung: Machen Sie einen Probeknédel, damit Sie auch sicher
gehen, dass die Masse fest wird. Sollte dies nicht der Fall sein, kann etwas
Mehl beigefiigt werden.

Eine Abwandlung wire, die Knédelmasse in Alufolie zu einer diinnen Rolle
formen und im Wasser ca. Y% Stunde ziehen lassen.
Die Knédelrolle kénnen Sie ausgekiihlt 3 bis 4 Tage aufbewahren.

Man schneidet die Rolle in dicke Scheiben und kann sie in Butter anbraten.

Omas ’EMWM

Zulalen:

Fiir 4 Personen

1kg Wirsing
1 Zwiebel, klein geschnitten
100 g Kochspeck in Wiirfel
Y1 Fleischbriithe
1 Milch
1t TF1L Butter
% Becher Sahne
Salz, Pfeffer und Muskat

ZMW:

Die Wirsingblitter waschen, die harten Teile herausschneiden und
feinhacken. Die feingeschnittene Zwiebel und Speck in Butter in einem Topf
leicht anschwitzen.

Den gehackten Wirsing dazugeben, mit Fleischbriihe auffilllen und das Ganze
bei miRiger Hitze ca. 20 Minuten weich ddmpfen lassen.

Das Mehl mit der Milch glattrithren und zu dem Wirsing dazugeben. Kurz
aufkochen lassen und mit Salz Pfeffer und Muskat abschmecken.

Zum Schluss unter die nicht mehr kochende Masse die Sahne unterrithren.




Hisschbialen ven detHijle

mit feiner Burgundersofle

Wire meine Empfehlung fiir Ihren Weihnachtsbraten, welchen Sie gerne

schon 3 Tage vor den Festtagen ohne Stress vorbereiten kénnen.

Zulaten:

fir 6 —8 Personen

1 Hirschhiifte, die ca. 1,5 -2 kg wiegt
1 grofle oder 2 kleine Zwiebeln
1 Tomate
1 Stange Lauch
=2 Karotten
I oder Y% Knolle Sellerie, je nach Grofie
5 Lorbeerblatter
etwas Pfefferkorner
Nelken
etwas Wacholderbeeren
Preiselbeeren
Fleischbriithe

Rotwein

Zubéteiluny:

Das Fleisch sollte Zimmertemperatur haben, damit das Bratfett nicht zu

schnell abkiihlt und evtl. zu viel Wasser zieht und dadurch nicht schon
anbraten kann. Die Hiifte wird gesalzen und mit Pfeffer gewiirzt und im
heiflen Fett von allen Seiten gut angebraten. Lassen Sie sich bitte dazu Zeit,
denn das Brataroma ist fiir den Geschmack der Sofe ganz wichtig.
Inzwischen den Backofen auf 130°C vorheizen.

Das in grobe Stiicke geschnittene Wurzelgemiise wird in einer separaten
Pfanne mit wenig Fett leicht angeréstet. Bitte nicht zu dunkel, da die Sofle

dann evtl. eine bittere Note bekommt.

Das angebratene Fleisch sowie das Gemiise wird mit dem Rotwein und der
Fleischbriihe abgeléscht, kurz aufkochen lassen, damit sich alle Réstaromen
von der Pfanne lésen kénnen.

Sie brauchen nun einen grofRen Topf oder Briter, damit das Fleisch und das
Gemiise mit der Fliissigkeit etwa bedeckt ist. Das Ganze kommt in den Ofen,
immer noch mit 130°C fiir ca. I "2 bis 2 Stunden ohne Abdeckung.

Das Fleisch kann ca. 2 Mal gedreht werden.

Nach der Garzeit haben Sie 2 Varianten:
I. Sie nehmen das Fleisch und schlagen dieses in eine Frischhaltefolie ein
und lassen dies ganz erkalten und kénnen es evtl. mit der Brotmaschine

(ganz wichtig gegen die Faser) aufschneiden.

2. Sie trennen das Gemiise vom Bratensaft und lassen das Fleisch darin

bis zur Zubereitung der Sofe erkalten.

Mein Tipp:
Das Fleisch, wenn méglich, im erkalteten Zustand aufschneiden, Sie erhalten

so schéne und gleichmifige Scheiben.




ageul'? - Tokln Wapty.Oroee
Fiir die Feiertage : .' __mec’%’?‘:"z XG‘Z/(D

Zulalen: SR Dyih'vohpiof&u

Die angegebene Menge reicht fiir 6 Pasteten als Vorspeise oder

3 Personen als Hauptspeise : L 3 Q GQGJ. Qw“_, ﬂa.

500 g mageres Kalbfleisch von der Schulter oder Nuss 2 //LF % « M
Zwiebel S e 2/ da %”‘ ‘ ﬁf‘:}'
Lorbeerblitter _ ? S Y7, «?v. o (‘,é,d'
Nelken, mit denen Sie die Zwiebel spicken : : -

Butter : . L 5 < - Ué K(-
Mehl

I Liter gesalzenes Wasser zum Kochen bringen, danach das Kalbfleisch mit
den Lorbeerblittern und der gespickten Zwiebel in den Topf geben und die

Temperatur zuriickschalten, so dass es nur noch wenig kéchelt, damit die

Mfacgtu-a%y
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Fir die Sofe ldsst man die Butter bei kleiner Hitze verlaufen, gibt das Mehl i %)‘- i '362(&009*}33—? M (' ;2....(.%1..4

dazu und verriihrt dies zu einer glatten Masse und gieft langsam ca. 3/8 & L H oC 21&.«, Ué.su- s g M hcg a 3 ,-,,_MZL-,, . 3
Brithe dazu. Restbrithe noch zuriicklassen, falls die Konsistenz der Sofle zu ; : 5/

ca. I Stunde. Wichtig ist, das Fleisch nun in der Brithe erkalten lassen, damit
es die schone Helle behilt. Das erkaltete Fleisch kann man so besser in kleine

Wiirfel schneiden.

Saftigkeit vom Fleisch erhalten bleibt. Die Kochzeit ist je nach Fleischstiick : i ,@
H by Q{ o
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Butter anbratet, dazugeben, so kann das Ragout Fin 2 Tage kiihl aufbewahrt
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Mein Tipp: Kochen Sie die Pastetenfiillung 2 Tage vor den Feiertagen.
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dick ist. Das gewiirfelte Fleisch dazugeben und fertig ist das Ragout Fin.

werden. Vor dem Anrichten etwas Sahne unterriithren.
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Budische Apjelkiichle

Zulaten:

fiir 6 Personen

5—6 Apfelje nach Grofe (am besten Boskop)
250 g Mehl
2 EL Zucker fir den Teig
3 Eier
1 Milch
1 Messerspitze Backpulver
1 Piackchen Vanillezucker
Zucker fur die Apfel

Die Apfel schilen, das Kernhaus mit einem Ausstecher entfernen, in etwas

dickere Scheiben schneiden und mit etwas Zucker und Vanillezucker bestreu-

en. Dieser Vorgang schon 2 Stunden vor Gebrauch machen, damit die Apfel

etwas durchziehen konnen.
Die Eier vom Eiweifl trennen. Mehl, Eigelb, Zucker, Milch und Backpulver
zu einem glatten Teig verrithren und dem Riithrgerit gut schaumig aufschla-

gen. Das verbliebene Eiweif8 zu Schnee schlagen und unter den Teig heben.

Die Apfelscheiben am besten mit Hilfe einer Gabel im Teig wenden und in

einen Topf mit gut heikem Fett geben.

Alternativ kénnen die Apelkiichle auch in einer Pfanne mit reichlich Fett

ausgebacken werden.

Vor dem Anrichten mit einer Zucker-Zimtmischung bestreuen.

VanilleSefle

Zulalen:

Ausreichend fiir 6 Personen

/241 Sahne
1/21 Milch
100 g Zucker
8 Eigelb
R Vanilleschoten

Sahne und Milch in einem Topf erwdrmen. Das ausgeschabte Vanillemark
dazugeben. Eigelb und Zucker in einer Metallschiissel auf dem Milchtopf mit
einem Riihrgerit oder Schneebesen schaumig rithren, bis die Masse etwas

dicklich wird.

Die Ei-/ Zuckermasse langsam in die heifle, aber nicht kochende Fliissigkeit

unter stetigem Rithren einlaufen lassen.

Das gebliebene Eiweifl kann man zu Schnee schlagen und unter die

Vanillesofle heben.




)
E-
-
<
T
e
o8
=
2
=

0
=5
1%
D]
N
T
£
=
()
=4
0
=)
©






