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Boarischer” Schweinsbraten

Zutaten:

Fiir 4 bis 6 Personen

Das Rostgemdse:

4 Karotten grob gewdrfelt

1 Petersilienwurzel grob gewdrfelt
25ellerie grob gewdirfelt

6 Zwiebeln grob gewtdrfelt
Der Braten:

1, 7 kg dicke Schweineschulter
1 kg Schweineknochen, gehackt
3 Knoblauchzehen

# / Rapsol

1 E/ Kiimme/

1 Tl schwarzen Pfeffer,

Zubereitung:

Das Backrohr auf 180° vor-
heizen. Die Schweineschul-
ter, vom Metzger zuge-
schnitten, mit der Schwarte
hach unten in ein passendes
Bratreind'l, mit 1 cm ko-
chendem Wasser gefiillt,
legen. In das Backrohr
schieben, die Temperatur
auf 145° reduzieren und 20
Min. diinsten lassen, das
.Bradei" heraus nehmen.
Den Fond in ein GefdB fiillen
und beiseite stellen.

Mit einem scharfen Messer die Schwarte vom Brad'l quer zur
Fleischfaserung bis in die Fettschicht alle 3cm einritzen (zisilieren).
Danach das Bratenstiick mit Konblauchsl aus den Knoblauchzehen und
&1 Rapsél mit dem Piirierstab fein piiriert, einstreichen und mit Kiimmel,
schwarzem Pfeffer und $El Salz wiirzen und gut einreiben.

Schweineknochen (vom Metzger fiir die SoBe gehackt) in das Reind’l

legen,

das gewiirzte Brad'l mit der Schwarte nach oben auf das Knochenbet+t
legen und 1 Stunde ins Backrohr (mit 145°) schieben. Danach den
Bratensaft zum Dunst-Fond abgiefen, die Knochen in einen Topf mit I




Rapsol geben.

Den Schweinsbraten bis 75° Kerntemperatur weiterbraten.

In der Zwischenzeit die SoBenknochen nussbraun anrésten, die
Hdlfte vom Rostgemiise beigeben und auch nussbraun anrdsten. Den
SoBenansatz mit %l kaltem Wasser abléschen und wieder
einreduzieren lassen, dabei gut durchrihren und nicht anbrennen
lassen. Wenn der SoBenansatz vier Mal abgeloscht und wieder
einreduziert ist, mit 15| kaltem Wasser und dem Bratensaft/Diinst-Fond
auffiillen, abschdumen und 3+ Stunde kocheln lassen, danach das restli-
che Rostgemiise beigeben und eine weitere 3 Stunde kocheln lassen,
mit 2El Stdrkemehl, mit etwas Wasser angeriihrt, leicht binden, mit
etwa 3El Salz abschmecken und durch ein feines Sieb zum Fertig-
stellen passieren.

Es sollen etwa 1,5] nussbraune Bratensofe mit feinem, wiirzigen Ge-
schmacksbild entstehen.

Wenn der Schweinsbraten eine Kerntemperatur von 75° erreicht
hat, wird die Temperatur zum Farbe geben bzw. fiir die Kruste auf
230° erhoht.

In den ndchsten 10 bis 15 Min. soll eine Kruste entstehen, die knusperig
zart aufgehen und nicht zu dunkel werden soll, also schon aufpassen.
Danach den Schweinekrustenbraten im abgekiihlten Backrohr etwa 10
Min. ruhen bzw. entspannen lassen.

Den Braten quer zur Fleischfaser in den Zisilierungen in nicht zu di-
cke Scheiben schneiden schon sofliert mit einem Semmelknodel auf
heiBe Teller anrichten, mit gehackter Petersilie oder mit fein ge-
schnittenen Schnittlauch bestreuen und servieren.

Dazu passen Sauerkraut oder ein Krautsalat.
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Boeuf Stroganoff

Zutaten:

Fiir 4 Personen

600 g Rinderfilet

2 m.-groffe Zwiebel(n)

200 g Champighons

4 m.-grole Gewirzgurke(n)
20 g Butterschmalz

Salz und Pfeffer, weilf

2 EL Mehl/

250 ml Fleischbrihe (Rindessa)
250 g Schmand

3 EL Senf, mittelscharf

1 Prise Zucker

Petersilie

Zubereitung:

Filet in feine Streifen schnei-
den, Zwiebeln wiirfeln, Cham-
pignons bldttrig und Gurken in
Streifen schneiden.

Die Filetstreifen portionsweise
im heifen Fett anbraten, wiir-
zen und herausnehmen.
Zwiebeln und Pilze im Bratfett
leicht anbraten und herausneh-
men.

Die Reste in der Pfanne mit
Briihe abléschen und kurz auf-
kochen lassen.

Mehl mit Schmand verquirlen

und mit dem Besen in die Briihe einrihren.
Nochmals zu Kécheln bringen und etwas eindicken. Senf einriihren.

Fleisch, Gurken-
streifen, Zwiebeln
und  Champignons
zufiigen und mit
Salz, Pfeffer und
Zucker  abschme-
cken.

Mit Petersilie gar-
nieren.
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Gefiillte Kalbsradllchen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

16 dinne Scherben aus dem
Kalbsriicken a 40 g

1 weife Zwiebel

5 EL Butter

100 g Champignons

100 g gekochter Hinter-
schinken

2 Scheiben Weizentoast
£ Bund Petersilie

150 g Bratwurstbrat
(Nirnberger)

1 Eigelb

2 EL Créme fraiche
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

2 EL Ol

Zubereitung:

Backofen auf 100 °C vorheizen.
Zwiebel schdlen, in feine Wirfel
schnei-den und mit 1 EL Butter gla-
sig anschwitzen. Champignons put-
zen, mit dem Schinken wiirfeln, zu
den Zwiebeln geben, anbraten und
zur Seite stellen.

Toastbrot ebenfalls in kleine Wiir-
fel schneiden, in 1 EL Butter zu
Croutons braten, herausnehmen und
zur Seite stellen.

Petersilie waschen, trocken tupfen
und fein hacken. Das Bratwurstbrat
aus dem Darm driicken, mit Eigelb,
Créme frdiche, Petersilie, Pilzmi-
schung und Croutons gut vermi-
schen, mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss abschme-

cken. Die Kalbsscheiben ausbreiten und mit der Fiillung bestreichen.
Zusammenrollen, mit einem Zahnstocher verschliefen, salzen und
pfeffern. In der restlichen Butter und 2 EL Ol von allen Seiten an-
braten, herausnehmen und im Backofen etwa fiinf Minuten ziehen
lassen. Die Kalbsrallchen aus dem Ofen nehmen und aufschneiden.
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Gefiillte Paprika

Zutaten:

Fiir 4 Personen

6 mittelgrofe Gemdisepaprika (roft,
gelb, grin)

500 g Hackfleisch (Kalb und
Schwein)

1 Gemisezwiebel in Wiirfeln

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
50 g Butter

1 Bund Petersilie, gehackt

100 g Langkornreis

2 Eier

80 g O/

1/ Gemusebrihe

500 g Dosentomaten

3 frische Tomaten

50 g Jus (Fleischbrihe)

50 g Sahne

Majoran, Salz, Pfeffer, Muskat,
Zitronenzeste, Tabasco, Zucker

in heiBem Ol rundherum braun
anbraten, anschlieBend mit Ge-
misebriihe, den Dosentomaten
und den gewiirfelten frischen
Tomaten auffiillen. Etwa 30 bis
40 Minuten langsam schmoren.
Fertige Paprika aus der Sauce
nehmen, Sauce noch etwas ein-

Zubereitung:

Paprika-Deckel auf der Stiel-
seite abschneiden, Paprika
entkernen. Fir die Fiillung
fein geschnittene Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel in But-
ter glasig schwitzen, gehack-
te Petersilie und etwas Majo-
ran ebenfalls kurz mit ange-
hen lassen, zur Hackfleisch-
mischung geben. Reis wa-
schen, abtropfen lassen, da-
zugeben, ebenso Eier. Mit

Salz, Pfeffer, Muskat und

Zitronenzeste wirzen. Papri-
ka damit fillen und die De-
ckel mit Zahnstochern be-
festigen. Jetzt die Schoten
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kochen lassen, Salz, Tabasco, Zucker und etwas Sahne und Jus zu-
geben, aufkochen und durch ein feines Sieb passieren. Die Paprika

wieder einlegen.
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Gekochtes Rindfleisch

Zutaten:

Fir 4 bis 6 Personen:

1# kg zartes Rindfleisch
ohne Knochen in einem
Stick (Bug, Hifte oder
Schwanzstick)

1/ ausgekihlte Rindsbrihe
1 TL Salz

50 g Butter

300 g Zwiebeln

1 Pastinake (ersatzweise
Petersilienwurzel)

3 Mohrriben

1 grofle Sellerieknolle

1 Stange Lauch, von allem
Grin befrert

4 Stdngel Petersilie

1 Lorbeerblatt

6 Pfefferkorner

4 Pimentkorner

Zubereitung:

Das Rindfleisch fiir ca. 4-5 Minuten
in einen Topf mit sprudelnd kochen-
dem Wasser geben. Herausnehmen
und mit einem Tuch bedeckt auf die
Seite stellen.

Wdhrenddessen in einer grofen
Pfanne die Butter erhitzen und da-
rin die in Wirfel geschnittenen
Pastinake, Zwiebeln, Mohrriben,
Sellerie und Lauch 4 bis 5 Minuten
von allen Seiten leicht anbrdunen.
Sie werden dann zusammen mit dem
Fleisch in einen Suppentopf gegeben
und mit der Briihe aufgefiillt. Nach
dem Aufkochen wird das Lorbeer-
blatt, die Pfefferkorner sowie Pi-
ment und Petersilie beigefiigt. Der
Topf muss halb zugedeckt iber
schwacher Hitze etwa 2 Stunden
lang kocheln, bis sich das Fleisch

ohne spirbaren Widerstand mit einer Messerspitze einstechen
lasst. (KT 83° bis 85°). Es wird dann auf eine vorgewdrmte Platte
gegeben, damit man das Fett von der Briihe abschopfen kann. Die
Brihe wird zum Schluss durch ein Sieb geschiittet (wobei man die
Gemiise krdftig auspresst) und abgeschmeckt. Sie kann als Rindsup-
pe mit oder ohne Einlage (Knodel, Reis usw.) serviert werden oder

die Basis fiir eine Sauce bilden.
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Geschmorte Kaninchenkeulen

Zutaten:

Fir 4 Personen

4 frische Kaninchenkeulen

400 g kleine Kartoffeln

5 Schalotten

5 Knoblauchzehen

100 g Kirschtomaten, ohne
Strunk

50 g Oliveno!/

40 g gute schwarze Oliven (z. B.
Taggiasca)

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

100 g Weilwein

100 g gewirzte Gefligelbrihe
8 Scheiben Lardo

20 g Pinienkerne Salz und Pfef-
fer aus der Mihle

1 Zitrone

wa 180 °) schmoren lassen.

Zubereitung:

Kartoffeln schdlen, halbieren,
in Salzwasser halb gar kochen
und in einem Sieb abtropfen
lassen.

Schalotten schdlen und vier-
teln, Knoblauchzehen schdlen
und mit dem Messer zerdri-
cken, Tomaten waschen.
Kaninchenkeulen mit Salz und
Pfeffer wiirzen und von beiden
Seiten in Olivendl goldgelb
anbraten. Oliven mit Kartof-
feln, Schalotten, Knoblauch,
Rosmarin und Thymian in eine
Bratreine geben. Obenauf die
Kaninchenkeulen legen, mit
WeiBwein und Gefligelbrihe
tbergieBfen und zirka 30 Minu-
ten im vorgeheizten Ofen (et-

Etwa 10 Minuten vor Garzeitende Kirschtomaten zugeben und auf
jede Kaninchenkeule 2 Scheiben Lardo legen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten.

Das fertige Schmorgericht aus dem Ofen nehmen, mit den Pinien-
kernen bestreuen und etwas Zitronenzeste dariiber reiben.
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Geschmortes Zicklein

Zutaten:

Fiir 4 Personen

2 Zickleinkeulen von ca. 1,1 kg
350 g Gemdisezwiebel in Schei-
ben

12 Pfefferkorner

4 Lorbeerbldtter

1 Knoblauchzehe in Scheiben

1 Zweig Rosmarin

250 rnl WeiBwein

120 ml Weilweinessig

Oliveno!/

Meersalz

schwarzer Pfeffer

300 ml/ Lammfond

8 violette Artischocken

6 geschdlte, halbierte Schalot-
fen

Saft einer + Zitrone

200 ml Gefligelbrihe

Zubereitung:

Ausgeldste Keulen je in 2 gleich
grofe Teile schneiden. Salzen,
pfeffern. Mit Rosmarin und
Knoblauch einrollen, mit Ki-
chengarn binden, in Olivendl
stark anbraten. Zwiebelschei-
ben zugeben. Hitze reduzieren,
Zwiebeln glasig andiinsten,
Weifwein, Essig, Pfeffer, Lor-
beer, Meersalz zufiigen, bei
150 Grad 1 Stunde schmoren.
Fleisch herausnehmen. Schmor-
fond durch Sieb pressen; zur
Hdlfte einreduzieren.
Lammfond zugieBen, aufkochen,
warm halten.

Zicklein nochmals von allen
Seiten stark anbraten. Scha-
lotten und Artischockenbdden
in Olivendl leicht anbraten, mit

Zitronensaft abléschen. Gefliigelbrihe und Olivensl zugeben. Salzen,
pfeffern, abgedeckt bei niedriger Hitze weich kochen.
Zicklein in dicken Scheiben mit Artischocken und Bratenfond an-

richten.
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Hirschqgulasch

Zutaten:

Fiir 4 bis 6 Personen

1 kg Hirschfleisch (Schulter),
entsehnt, in 3-cm-Wiirfel ge-
schnitten

Salz, Pfeffer

50¢g O/

50 g Speck

2 Karotten

# Sellerie

1 Petersilienwurzel/

2 Zwiebeln

1 EL Honig

1 EL Tomatenmark

£/ Rotwein

2 EL Preiselbeeren

10 Wacholderbeeren, zerdrickt

15 weife Pfefferkorner, zer-
drickt

etwas Orangenschale
7 Apfel

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

20 g Stdrke

30 g Gin

Essig

Créme fraiche

50 g Butter

Zubereitung:

Karotten, Sellerie, Petersi-
lienwurzel und  Zwiebeln
schdlten und in 1-cm-Wiirfel
schneiden.

Fleisch salzen und pfeffern.
Portionsweise im Schmortopf
mit Ol braun anbraten, dann
Speck mitrosten, Karotten,
Sellerie und Petersilienwurzel
zugeben, bis diese braun sind,
dann Zwiebeln braun résten.
Honig und Tomatenmark zu-
geben, kurz mitschwitzen. Mit
etwas Rotwein abléschen und

einkochen lassen - dreimal
wiederholen. Preiselbeeren,
Wacholder, Pfefferkorner

kurz mit anschwitzen. Mit
Wasser auffiillen, bis das
Fleisch bedeckt ist. Orangen-
schale, Apfel und restliche
Gewlrze zugeben, 15 bis 2
Stunden im  geschlossenen
Topf schmoren lassen.
Hirschwiirfel herausnehmen,
Sauce passieren. Eventuell
mit etwas Stdrke abziehen.
Mit Gin, Essig und Créme
frdaiche abschmecken, kalte
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Butterwiirfel unterriihren. Mit Semmelknodeln oder Spatzle
anrichten, dazu Maroni, Rosenkohl und Preiselbeeren reichen.
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Kalbskotelett mit Calvados

Zutaten:

Fiir 2 Personen

2 Milchkalbskoteletts a 220-
250 g

etwas Meh/

/0 g Butter

Salz, Pfeffer

2 Granny-Smith-Apfel

30 g Butter, 20 g davon fur die
Flocken

1 Nelke

Zitronensaft

25 g Puderzucker

Fiir die Sauce:

1 Schalotte

4cl WeiBwein mit leichter Sufe
4c/ besten Calvados

1 d/ sife Sahne

Zitronensaft

Salz, Cayenne

einige Wacholderbeeren

Zubereitung:

1/2 geschdlten entkernten
Granny-Smith-Apfel in 05 cm
grofe Wiirfel schneiden und in
etwas Butter, Nelke, Zitro-
nensaft, einer Prise Puderzu-
cker weich diinsten - aber
noch mit leichtem Biss.

Leicht angeklopfte Koteletts
auf beiden Seiten leicht mit
Mehl| bestduben, abschiitteln,
sofort in die hellbraun aufge-
schdaumte Butter einlegen und
pro Seite etwa 2 Minuten bei
stdndigem Uber-gieBen braten.
Herausnehmen, erst jetzt mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Bra-
tenbutter aufheben.
Feuerfeste Form mit einem Teil
der Bratenbutter anpinseln,
Koteletts darauf legen, die Ap-
felwiirfel dariiber verteilen.

Den anderen Apfel schdlen, entkernen, in 3 mm diinne Scheiben
schneiden, diese auf den Koteletts facherférmig anordnen. Apfel mit
Puderzucker bestreuen, mit kleinen kalten Butterflocken be-
stiicken und im vorgewdarmten Ofen bei starker Oberhitze leicht
brdunen (ca. 5 Minuten bei 160°). Fleisch herausnehmen.

In die Bratform nun restliche Bratenbutter und fein geschnittene

Schalotte geben, anschwitzen ohne Farbe zu geben, mit Weiwein
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und Calvados abléschen, einkochen lassen, Sahne beigeben und nur
leicht cremig einkdcheln lassen.

Sauce mit Salz, Zitronensaft, Cayenne abschmecken, den ausgetre-
tenen Fleischsaft der Koteletts beigeben. Fleisch mit Sauce nochmals
einige Minuten in den Backofen geben. Das Fleisch soll leicht rosa sein.
Auf heiBen Tellern servieren, Sauce um das Fleisch geben, fein gehack-
te Wacholderbeeren dariiber streuen.
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Kaninchen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1,5 kg Kaninchen (Stallhase) in 12 Sticke

geschnitten.

Fir die Marinade:

250 ml krdftiger Rotwein 3 Lorbeerblat-
ter

Je 1 Zweig Thymian, Rosmarin, Minze,
Oregano

5 Nelken

5 Pimentkorner

10 gestolBene Pfefferkorner

1 Zwiebe/

2 angedrickte Knoblauchzehen
etwas Zitronen- und Orangenschale
Salz, Pfeffer, Mehl, Olivenol/

Zum Schmoren:

500 g Per/zwiebeln

6 halbe getrocknete Tomaten

300 m/ Rotwein

50 m/ Tomatensaft

3 EL Aceto Balsamico

3 Lorbeerblatter

2 Knoblauchzehen

elin Stiuck Orangenschale mit 4 Stiuck
Nelken gespickt

1 Zimtstange

Bouguet garni (Petersilienstangel,
Thymian, Rosmarin, Oregaro)

~ 140 ~

Zubereitung:

Die Kaninchenstiicke
mit allen Zutaten der
Marinade belegen, mit
Folie abdecken und
tiber Nacht in den
Kihlschrank stellen.
Am ndchsten Tag die
Stiicke aus der Mari-
nade nehmen, trocken
tupfen, salzen, pfef-
fern, mehlieren, im
heiBen Olivensl rund-
herum anbraten und
auf Kiichenkrepp le-
gen. Geschdlte Perl-
zwiebeln in das Brat-
fett geben, mit Zu-
cker, Salz, Pfeffer
wiirzen und goldgelb
anbraten. Danach auf
einem Sieb abtropfen
lassen. Etwas frisches
Ol erhitzen, Kanin-
chen, Perlzwiebeln,
getrocknete Tomaten
beigeben und leicht
angehen lassen. Nach
und nach die abge-
seihte Marinade und




A

den Rotwein zugeben und fast komplett einkochen lassen. Riicken-
stiicke herausnehmen und zur Seite stellen. Nun Tomatensaft, sdmt-
liche Aromaten sowie Bouquet garni zugeben und abgedeckt im vor-
geheizten Rohr bei 180°C eine Stunde weich schmoren lassen. 20
Minuten vor dem Ende die Riickenstiicke beigeben. Gegebenenfalls
etwas Gefliigelfond oder Wasser dariiber

Tipp:

Das Kaninchen mit Kartoffelpiiree, Polenta oder hausgemachten
Nudeln servieren.

Falls kein ganzes Kaninchen zur Verfiigung steht, nimmt man vier
groBe Kaninchen-Keulen (Hinterldufe) und verfahrt gleichermafBen.
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Konigsberger Klopse

Zutaten:

Fir 4 Personen (ca. 16 Klopse)

250 g Kalbshack,

150 g feine, frische WeiBbrotkrime/
Je 50 g Kalbszunge und Kalbsbries
(gekocht und gewdrfelt),

2Eier,

Salz, weilfer Pfeffer,

50 g kleine Kapern,

100 g feine Zwiebelwiirfel

(in Butter angeschwitzt)

nach Belieben 4 £L gehackte Krauter
(z. B. Estragon, Kerbel, Petersilie),

Sauce:

£/ halbtrockener WeiBwein
#/ Kalbsfond

200m/ Sahne

100 g Butter

100 g Meh/

100 g kleine Kapern
1 El Sardellen, fein gehackt
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Klopszutaten in der gro-
Ben Rihrschiissel der Ki-
chenmaschine mit dem
Knethaken zu einer homo-
genen Masse verarbeiten
und golfballgrofe Klopse
formen. Das geht mit
feuchten Hdnden, oder,
wer die Fertigkeit be-
sitzt, mit zwei Loffeln. In
einem Topf Kalbsfond und
Wein zum Kochen bringen
und salzen. Die Klopse hin-
ein geben, wieder aufko-
chen lassen und vom Herd
ziehen. Nach 10 Minuten
die Klopse herausnehmen
und warm stellen.

Aus Butter und Mehl eine
helle Schwitze bereiten
und mit dem Kochsud auf-
fiillen.

Mit dem Besen beim Ein-

dicken stdndig schlagen und dann die Sahne unterrihren.
Kapern, Sardellen und Gewiirze dazugeben.
Die Klopse hinein geben, Temperatur annehmen lassen und sofort

servieren.

Als Beilage eignen sich Salzkartoffeln, Reis oder Piiree.
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Tipp:

Ich bereite meistens die doppelte Menge der Klopsmasse zu, friere
dann die Hdlfte der rohen Klopse ein.

Bei Bedarf sind die Klopse schnell aufgetaut, die Sauce rasch zube-
reitet und ein leckeres Mal auf dem Tisch.
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Lamm-Navarin

Zutaten:

Fiir 6 Personen

1.5 kg Lammfleisch (Schulter/
Keule)

60 ml O/

300 g Rostgemtise (Zwiebel, Selle-
rie, Karotte, Lauch, Petersilien-
wurzel)

200 m/ Rotwein

20 g Tomatenmark

15 g Mehl

10 g Paprika, rosenscharft

12/ Bouillon oder Kalbsfond

30 g kalte Butter

Gewiirze:

Zwiebel, Sellerie, Karotte, Lauch,
Petersilienwurzel

Gehackte Krduter zum Bestreuen:
Rosmarin, Petersilie, Thymia
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Zubereitung:

Lammfleisch von Sehnen und
zu viel Fett befreien, in wal-
nussgroBe Wiirfel schneiden,
mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Lammwiirfel in Ol an-
braten, das Réstgemiise zu-
geben, mit rosten. Mit Rot-
wein abloschen und reduzie-
ren - diesen Vorgang wegen
des Geschmacks und der
Farbe auf drei Zugaben ver-
teilen.

Tomatenmark mit anrésten,
Mehl und Paprika zugeben,
kurz angehen lassen, mit
dem Fond auffiillen. Zer-
drickten  Knoblauch  und
restliche Gewiirze zufiigen,

eine Stunde schmoren las-
sen, bis das Fleisch weich
ist.

Zum  Fertigstellen  das
Fleisch herausnehmen, die
Sauce zur gewiinschten Kon-
sistenz einkochen lassen,
passieren, kalte Butterwiir-
fel unterrihren und das
Fleisch wieder hineinlegen.




Geschmorte Lammschulter

Zutaten:

Fir 4 bis 6 Personen

2 Milchlammschultern oder
1 kleine Lammschulter

2 EL Olivenol

200 g geschdilte, gewtdirfel-
te Sellerieknolle

6 grofSe Fleischtomaten

4 Schalotten

2 Knoblauchzehen

10 zerdriickte Pfefferkor-
ner

2 Zweige Basilikum

0,3 | Lammfond

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Fleisch mit Salz und frisch gemah-
lenem Pfeffer wiirzen und 1 Stunde
ruhen lassen. In heilem Olivenal in
einem Brdter rundherum braun an-
braten. Lammschulter herausneh-
men. In einer Fettfangschale Selle-
riewirfel, grob zerkleinerte Toma-
ten, geschdlte Schalotten und Knob-
lauchzehen, Pfefferkorner und Basi-
likum miteinander mischen. Das an-
gebratene Fleisch darauflegen und
etwas von dem Fond angiefen. Im
vorgeheizten Backofen bei 150 Grad
ca. 45—55 Minuten garziehen las-
sen. Dabei immer wieder etwas Fond

angiefen, um das Gemise feucht zu halten.

Den Braten aus dem Ofen nehmen. Den Knochen herauslosen und das
Fleisch auf einer vorgewdrmten Platte warm stellen.

Das weichgeschmorte Gemiise durch ein grobes Sieb streichen.

Den Braten aufschneiden; mit der leicht dicklichen GemiisesoBe an-

richten.

Tipp:

Dazu passen kleine neue, in Olivendl und Butter gebratene Kartof-
feln, die man zum Schluss mit einem Zweig frischem Rosmarin aro-

matisiert.
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Piccata

Zutaten:

Fiir 4 bis 6 Personen

Ein Schweinefilet

1 Tasse geriebenen Parmesan
1 Ei plus ein Eigelb

3 gehdufte EL Tapiokameh/
(Pfeilwurz Mehl)

150 g saure Sahne

1 d/ siife Sahne

£ TL Salz

Meh/

Rosmarinpulver
Knoblauchpulver
Schwarzer Pfeffer
Butterschmalz

ren.

Zubereitung:

Das Schweinefilet von allen Seh-
nen, Fettresten und feinen Hduten
sdubern. Den Kopf abtrennen und
das Filet in 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Die Scheiben auf einem
Brett auslegen und auf der Ober-
seite mit Rosmarin, Knoblauch und
Pfeffer wirzen. Mit dem Plattier-
eisen oder einem schweren Messer
plattdriicken.

Die Scheiben aufeinander schich-
ten und in Form einer Wurst in
Frischhaltefolie wickeln. Min. 2
Stunden im Kiihlschrank aufbewah-

Die Eier, saure Sahne, siife Sahne, Tapiokamehl, 1 EL Mehl, Parme-

san, Salz und et-
was Pfeffer mit
dem Handmixer
gut verquirlen.
Mindestens eine
Stunde im Kihl-
schrank auf be-
wahren. In einer
grofen, beschich-

teten Pfanne so viel Butterschmalz auslassen, dass das flissige
Schmalz ca. 2 bis 3 mm hoch den Boden bedeckt.
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Die Filetscheiben in einer Schale bemehlen und auf einer Platte be-
reithalten. Die Kdse-Ei-Sahne-Mischung noch einmal kraftig aufrih-
ren, dann die Filetscheiben durchziehen und im Butterschmalz gold-
braun braten.

Vor einem zweiten Bratdurchgang im Fett schwimmende Panaden-
reste entfernen. Bis alle Scheiben fertig sind, die Piccata auf der
Servier-Platte im Backofen bei 100 Grad warm halten.

Tipp:

Hierzu passt Steinpilzrisotto und ein krdftiger Weiwein.

Die klassische Piccata wird in gleicher Weise, aber aus Kalbsfilet
hergestellt. Zu ihr wiirde man Safranreis geben.
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Poutine aus Quebec

Zutaten:

Fiir 6 bis 8 Personen

1 kg Schweineschulter
1 Zwiebe/

1 Karotte

£ Sellerieknolle

O/ zum Anbraten

1 Flasche WeiBbier

1 Lorbeerblatt

1/2 TL Kimmel
Tapioka-Meh/ zum Binden
Salz

Pfeffer

4 Salsiccre

100 g Provolone dolce

Zubereitung:

Fleisch an der Schwarte einritzen,
rundum mit Salz einreiben.

Zwiebel halbieren, Karotte und Sel-
lerie grob wiirfeln. Alles mit Ol in
einer Reine von allen Seiten gut an-
braten. Mit dem Bier abléschen,
Lorbeer und Kimmel zufiigen. Reine
gut mit Alufolie abdecken.

Bei 120 6Grad ca. 6 Stunden im Ofen
braten, dann Folie entfernen und
Sauce abgiefen.

Schulter bei 180 Grad eine weitere
Stunde grillen. Sauce mit Stdrke
binden.

Salsiccie in ca. 1 cm dicken Scheiben

in heiBer Pfanne ohne Fett krdftig anbraten.,

Schweineschulter grob mit
einer Gabel zerteilen, das
Fleisch mit der Sauce iber
die Pommes geben, dariber
die Salsiccie und den gerie-

benen Provolone.
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Rehriicken mit Kirschen

Zutaten:

Fiir 4 Personen

600 g ausgelostes Mittelstick vom
Rehriicken

die zerschlagenen Knochen vom
Rehriicken

3 EL Olivenol

6 angedrickte Wacholderbeeren
1 Thymianzweig

2 geschdlte halbierte Schalotten
1 nussgrolles Stick Sellerieknolle
1 Lorbeerblatt

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
2 EL Cognac

3-4 EL Portwein (Ruby)

600 ml Wildfond

1 EL Mehlbutter aus gleichen Tei-
len

2-3 EL klein gewdrfeltes Schwarz
brot oder Lebkuchen

50 g + 2 EL Butter

200 g dunkelrote entkernte Kir-
schen

4 ¢/ Portwein

250 g junge Frihlingszwiebeln oh-
ne Grin

10 g Zucker
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Zubereitung:

Knochenstiicke in 1 EL Oli-
vensl anbraten. Wacholder,
Thymian, Schalotten, Selle-
rie, Lorbeer, restliche 2 EL
Olivenal hinzufiigen
(Rostgemiise).

Rehriicken salzen, pfeffern
und von allen Seiten anbra-
ten. Mit dem Bratfett be-
gieflen.

Fir 20 Minuten in den auf
180° Grad vorgeheizten
Backofen schieben.
Rostgemiise aus dem Ofen
nehmen, Fleisch heraus-
nehmen, 10 Minuten zuge-
deckt ruhen lassen.
Rostgemise mit Cognac
und Portwein abloschen,
einkochen. Wildfond angie-
Ben, etwas einkochen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.
Durch ein Sieb passieren,
mit Mehlbutter binden.
Schwarzbrotwiirfel in But-
ter knusprig rosten, auf
Kichenpapier entfetten.

Fir die Garnitur die Kir-




schen mit 4 cl Portwein zum Kochen bringen, gdnzlich einkochen
lassen, dann mit schwarzem Pfeffer aus der Miihle bestreuen.

Frihlingszwiebeln ohne Griin in Butter und etwas Zucker brdunen,
salzen und pfeffern. Dann mit 2 cl Wasser abloschen, gar kochen
lassen und karamellisieren.

Auf einem groBen Teller den Rehriicken mit Frihlingszwiebeln und
Kirschen umlegen, mit Brotwiirfeln bestreuen. Wildsauce extra
reichen.
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Rinder Tataki

Zutaten:

Fiir zwei Personen

Pro Person 200 bis 250 g Rin-
derfilet

100 m/ Sojasauce (Shoyu)

50 m/ Wasser

4 EL Hoisin Sauce

2 EL Schnittlauchrollchen
Meersalz aus der Mdhle (grob)
Schwarzer Pfeffer aus der
Mdhle (grob)

1TL sehr fein geriebene Manda-
rinenschale

Zubereitung:

Aus Sojasauce, Wasser, Hoisin
Sauce und Schnittlauch einen
Dip anrichten.

Das Fleisch wird in Wiirfel von
ca. 2 cm Kantenldnge geschnit-
ten.

Man verteilt diese mit ausrei-
chenden Abstdnden auf einer
(gusseisernen) Grillplatte.

Nun kommt ein exotisches,
selten benutztes Kiichengerdt
zum Einsatz. Ich verwende es
sonst nur zum Brennen der

Creme Brilée oder Schdlen von Paprika. Es ist der Bunsenbrenner
aus der Werkstatt, der aber auch seinen Platz in der Kiiche hat.

Mit ihm werden die Fleischwiirfel von allen Seiten angebraunt, bis
sie schon rosch sind. Die Kanten konnen dabei schon recht dunkel
werden. Um alle Seiten zu erreichen, hilft man sich mit einer Gabel.
Mit Pfeffer wiirzen und auf angewdrmten Tellern servieren.

~ 151 ~




Den Dip dazu reichen. Salz, und Mandarinenschale ebenfalls ge-
trennt in kleinen Schdlchen zum Wiirzen auf den Tisch bringen.

Die Zubereitungsart lasst keine groferen Fleischmengen zu. Die
Wiirfel wiirden zu schnell erkalten und wenn man sie warm hdalt, ver-
lieren sie den besonderen Charakter von ,auBen knusprig und innen
noch fast roh'.

Fir vier bis sechs Personen kann man es als japanischen ,GruB aus
der Kiiche' servieren.

Zu zweit gegessen beeindruckt man seinen Gast mit einem einfachen
aber phantasievollen, zugleich fettlosem und gesunden Gang.

Tipp:

Um die sehr weiche Mandarinenschale abreiben zu konnen, gehe ich
wie folgt vor:

Ich halbiere die Friichte, presse sie aus und friere mir einen Vorrat
an Schalen ein (das mache ich im Ubrigen auch mit Orangenschalen;
natirlich nur mit unbehandelten Friichten). Die hartgefrorenen
Schalen lassen sich dann wunderbar abreiben.
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Schweinekrustenbraten

asiatisch

Zutaten:

Fiir 4 Personen

1 kg Krustenbraten
Salz, Pfeffer

1 EL Fenchelsamen
2 Zwiebeln

2 Mohren

1 Stange Lauch

2 Gewlirznelken

1 Lorbeerblatt

1 Kaffirblatt
Schale von 1 Orange
Schale von 1 Zitrone
1 Vanillestange

frisch geriebener Ingwer

200 ml Pflaumenwein

Sninsalire

Zubereitung:

Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Fleisch abbrausen, trockentupfen,
Schwarte rautenformig einschneiden.
Mit Salz, Pfeffer, Fenchel einreiben,
mit Schwarte nach oben in ofenfesten
Brdter legen. Zwiebeln abziehen, in
Stiicke schneiden. Mshren und Lauch
waschen, schdlen bzw. putzen, beides
grob wiirfeln. Zwiebeln, Mohren,
Lauch um das Fleisch verteilen, Ge-
wiirze zugeben. 250 ml heiles Wasser
angieBen. Fleisch in 75 bis 90 Minuten
knusprig braten, nach 30 Minuten die
Hdlfte des Pflaumenweins dariiber
trdufeln. Bis zum Ende der Bratzeit
tbrigen Pflaumenwein dariiber trau-

feln. Fleisch aus dem Brdter
nehmen, warm stellen. Fond und
Gemiise durch ein feines Sieb
passieren, abschmecken und mit
Sojasauce verfeinern. Dazu
passt Krautsalat, der mit fri-
schem Koriander, Petersilie,
Minze und Chili abgeschmeckt
ist.
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Tafelspitz mit Dillsauce

Zutaten: Zubereitung:

14 kg Tafelspitz Den Tafelspitz wie das ,Gekochte
restliche Zutaten wie bei: Rindfleisch' zubereiten.

Gekochtes Rindfleisch Fir die Sauce zerldsst man zu-
Fir die Sauce: ndchst in einem 2 Liter fassenden
# / Brihe Topf die Butter. Sobald der Schaum
3 Bund Dill (ca. 10 Sténgel) | beginnt, sich zurickzubilden, den
4 EL Butter Topf vom Herd nehmen und das
3 EL Meh/ Mehl mit dem Kochloffel einriihren.
# | stife Sahne Den Topf wieder auf den Herd set-
Salz zen und bei mdBiger Hitze das Mehl
Schwarzer Pfeffer fir ca. 5 Min. aufschdumen lassen.
1 EL Zitronensaft Dabei stdndig rihren. Die ,Mehl-
Zucker schwitze' muss hell bleiben.

Den Topf wieder vom Herd nehmen
und nach kurzem Auskiihlen die erwdarmte Briihe hineingiefen. Mit
dem Schneebesen stdndig schlagen. Zuriick auf den Herd und die
Sauce unter stdndigem Schlagen aufwallen lassen. Fiir ca. 5 Min.
kocheln lassen.

Die Dillspitzen von den Stengeln l6sen und fein wiegen. In die Sauce
rihren. So viel Sahne dazugeben, dass eine schone Konsistenz ent-
steht. (Von einem Loffelriicken muss sie ablaufen, aber einen deutli-
chen Film hinterlassen). Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und einer
Prise Zucker abschmecken.

Den warmgehaltenen Tafelspitz in Scheiben schneiden, ggf. in der
Sauce aufwdrmen. Sofort servieren vorzugsweise mit Semmelkno-
deln und einem osterreichischen Chardonnay.
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Tagliata di Manzo

Zutaten:

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Roastbeef (2 cm dick)
vom Chianina Rind, ersatzw. Rinder-
filet

300 g Rucola

12 Kirschtomaten, halbiert

3 EL bestes Olivenol/

1 EL Balsamico, beste Qualitat
Fleur de Sel (grobes Meersalz)
Pfeffer

Erdnussol

Zubereitung:

Die Pfanne mit Erdnussol
auspinseln. Das Fleisch auf
jeder Seite eine Minute
sehr  scharf anbraten.
Pfeffern und in Alufolie
einwickeln. 10 Minuten ru-
hen lassen.

In die eftwas abgekihlten
Pfanne das Olivenél und den
Balsamico geben und mit
dem Rucola vermischen.
Rucola als Bett auf Tellern

anrichten. AuBen mit Kirschtomaten dekorieren.
Das Fleisch in Streifen (ca. 5 bis 10 mm dick) aufschneiden und auf

dem Rucola
anrichten.
Nochmals
leicht pfef-
fern und mit
Salz be-
streuen.
Beim Essen
soll man ab
und zu auf
ein Salzkorn
beifen.
Sofort ser-
vieren.

-
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Vitello Tonnato

Zutaten:

Fiir 4 bis 6 Personen

750 g Kalbfleisch (Nuss)
1 Knoblauchzehe, in Strei-
fen geschnitten

£ | Hihnerfond

150 ml WeiSwein

150 m/ Wasser

1 Zwiebel, geviertelt

1 Mohrribe, geschnitten
2 Stangen Sellerie, ge-
schnitten

1 Lorbeerblatt

3 Stangel Petersilie

5 schwarze Pfefferkorner
Fir die Garnitur

1 Zitrone, in Scheiben ge-
schnitten

3 Stdngel Petersilie, fein
gehackt

fischsauce abschopfen und
durch ein Sieb giefien.

Das ausgekiihlte Fleisch
von allem Fett, Hduten und
Knorpeln befreien und in
diinne, gleichmdBige Schei-
ben schneiden.

Den Boden eines passenden

GefdBes mit einer diinnen =

Zubereitung:

Das Fleisch mit den Knoblauchstrei-
fen spicken. Dann in einem grofen
Topf blanchieren, indem man es mit
kaltem Wasser bedeckt und dann
eine Minute bei groBer Hitze kochen
ldsst. Das Wasser und den Schaum
abgiefen.

Das Fleisch in einen Topf geben, der
gerade grof} genug ist, um es bequem
zu fassen. Alle Zutaten hinzufiigen.
Falls die Flissigkeit das Fleisch
nicht ganz bedeckt, mit mehr Briihe
oder Wasser auffiillen. Zum Kochen
bringen, dann die Hitze reduzieren
und das Fleisch nicht ganz zuge-
deckt ca. eine Stunde langsam ko-
chen lassen (KT 75°). Den Topf von
der Kochstelle nehmen und das
Fleisch in der Brihe auskihlen las-
sen. Eine Tasse Briihe fiir die Thun-




Schicht Thunfischsauce bedecken und die Fleischscheiben darin
nebeneinander anordnen. Die restliche Sauce dariiber geben und
alles bedecken. Mit Folie abdecken und még-lichst ein bis zwei Tage
im Kihlschrank aufbewahren.

Etwa eine Stunde vor dem Anrichten das Fleisch aus dem Kiihl-
schrank nehmen, damit es wieder Zimmertemperatur erlangt. Die
Scheiben sorgfdltig auf einer Servierplatte anordnen und alle Sauce
dariiber geben. Mit der Petersilie bestreuen und den Zitronenschei-
ben garnieren.

Tipp:

Weitere Garnierungs-Maoglichkeiten sind schwarze Oliven, ohne Kern
und halbiert, sowie hartgekochte, geviertelte Eier.
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Wiener Schnitzel

Zutaten:

Fiir 4 Personen

4 Schnitzel aus dem
Frikando-Stick a 120 g

2 Eier

27TL O/

#+ Tasse Meh/

2 Tassen Semmelbrése/
(aus 4 Scheiben Weizen-
toast, leicht angetrocknet
im Mixer selbst gemacht)
350 g Butterschmalz
schwarzer Pfeffer

Salz

nuten pro Seite
Nicht mehrfach wenden!
Kurz auf Kiichenpapier legen, um das Bratfett aufzusaugen.

Zubereitung:

Die Schnitzel salzen und pfeffern,
dann leicht mit dem Fleischklopfer
(feineres Raster) klopfen.

Die Eier und das Ol in einem tiefen
Teller leicht verquirlen.

Die Schnitzel allseitig bemehlen und
das (iberschiissige Mehl abschiit-
teln.

Die Schnitzel durch das verquirlte
Ei ziehen und in den Semmelbradseln
wenden, bis sie ganz bedeckt sind.
Eine Stunde im rasten lassen.
Danach im heifen Butterschmalz auf
jeder Seite goldbraun braten, 2 Mi-
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Tipp:

Das Mehlen und Panieren geht am einfachsten in ausreichend grofen
Behdltern mit einem 3 bis 5 cm hohen Rand.
Diese Schalen, vorzugsweise aus Edelstahl, eignen sich auch vorziig-

lich fir Gratins, Lasagne oder zum Servieren von Salaten auf einem
kalten Buffet.
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Ziricher Geschnetzeltes

Zutaten: Zubereitung:

Fiir 4 Personen: Die Schnitzel in 3 cm breite und ca.
75 g Butter 5 cm lange Streifen schneiden.

3 EL Pflanzenol In einer grofien Pfanne 30 g Butter
750 g Kalbschnitzel mit dem Ol zerlassen. Die Hilfte
1 EL fein gehackte Zwiebe/ | des Kalbfleischs unter stdndigem
5 EL trockener WeiBwein Rihren ca. 2 Min. sautieren. Sobald
2 / siife Sahne die Streifen gebrdunt sind, in ein
Salz Sieb geben, dabei die abtropfende
Weifer Pfeffer Fliissigkeit auffangen.

Weitere 30 g Butter in die Pfanne
geben und den Rest des Fleisches wie zuvor sautieren und den ge-
samten Inhalt in das Sieb geben. Den Rest der Butter in der Pfanne
zerlassen. Die Zwiebeln unter stdndigem Riihren ca. 2 Minuten an-
dinsten. Den Wein dazugeben und bei starker Hitze zum Kochen
bringen. Die Sahne und die aufgefangene Bratflissigkeit dazugeben,
weiterkochen, bis alles um die Hdlfte reduziert und leicht angedickt
ist.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in die Pfanne zu-
riickgeben und in der Sauce verteilen. Fiir 2 bis 3 Minuten iber
schwacher Hitze gut "
durchwdrmen und sofort
servieren.

Tipp:

Klassische und ideale
Beilage sind Rosti. Dazu
ein WeiBwein, vorzugs-
weise ein Fendant.
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Zwiebelrostbraten

Zutaten:

Fiir 2 Personen

2 Scheiben von der Hoch-
rippe oder Lende {je etwa
200 g) mit Fettrand

Salz

Pfeffer

1 EL Sonnenblumeno/

20 g Butter

Fir die Sauce:

200 g weife Zwiebeln

60 g Butter

1 TL Tomatenmark

100 m/ Weilwein

etwa 0.5 1 Rinderbrihe
Salz

Pfeffer

z TL Majoran

1 Spritzer Aceto Balsamico
Fur die Rostzwiebeln:
500 g weife Zwiebeln

4 EL Sonnenblumenol

50 g Butter

Meh/

AuBerdem:

1 EL Schnittlauchroéllchen
zum Bestreuen.

Zubereitung:

Zundchst fir die Sauce Zwiebeln
schdlen, halbieren in feine Streifen
schneiden und in zerlassener Butter
unter Rihren hell braten. Das Toma-
tenmark einrihren und kurz an-
schwitzen. Mit WeiBwein abloschen
und fast vollig einkochen lassen. Die
Rinderbriihe in vier Portionen nach-
einander angiefen, dabei die Fliis-
sigkeit jeweils unter Rihren fast
vollig reduzieren. Die Sauce sollte
schén sdmig sein. Sauce mit Salz,
Pfeffer, Majoran sowie Aceto Bal-
samico wiir-zen und warm halten.
Inzwischen die restlichen Zwiebeln
schdlen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. In einer Schale
mit Mehl wenden und nicht haften-
des Mehl abschiitteln. Ol und Butter
in der Pfanne erhitzen, Zwiebel-
streifen bei nicht zu starker Hitze
knusprig braten. Danach auf Kii-
chenpapier legen.

Die Fleischscheiben zwischen
Frischhaltefolie gleichmdBig plattie-
ren (mit dem Handballen breit dri-
cken und anschliefend stauchen),

den Fettrand mehrfach einschneiden. Die Scheiben in Ol anbraten.
Butter zufiigen und den Rostbraten bei nicht zu starker Hitze leicht
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rosa braten (Finger-Druckprobe), dabei immer weder mit dem
Bratfond beschopfen. Salzen und pfeffern. Den Rostbraten auf
vorgewdrmten Tellern anrichten. Mit Sauce umgiefen und mit den
Rostzwiebeln belegen. Wer mag, bestreut den Rostbraten vor dem
Servieren mit Schnittlauchréllchen.

Tipp:

Die perfekte Beilage: Bratkartoffeln.
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