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VORWORT

Kalbfleisch —

GROSSE TRADITION UND VOLL IM TREND

Bewusst geniefen, gesund leben, fit bleiben bis ins hohe Alter —
dies sind oftmals unsere Maximen furs Leben. Dazu gehort auch
eine gesunde, ausgewogene Erndhrung, bei der der Genussaspekt
keinesfalls zu kurz kommen darf. Diesen Anforderungen ent-
spricht das Lebensmittel Kalbfleisch nahezu ideal. Kaum eine
Fleischart ist zarter, delikater und magerer als Kalbfleisch.

Dass Kalbfleisch nicht nur eine hochpreisige Delikatesse darstellt,
sondern ein breites Spektrum an Zubereitungsmoglichkeiten
bietet, wollen wir anhand dieses Kochheftchens aufzeigen. Wie
schon in den tausendfach bewdhrten AMA Fleisch-Kochblchern
.Rindfleisch-Kiche” und ,Schweinefleisch-Kuche® finden Sie auf
den folgenden Seiten, Kochrezepte Schritt fur Schritt fotografiert
und erklért — einfach zum Nachkochen.

Ein herzlicher Dank gebuhrt Meisterkoch Willi Haider (1. Steirische
Kochschule), von dem alle Rezepte stammen und mit dessen Hilfe
die ,Schritt fur Schritt” Rezepte erstellt wurden.

Das AMA-Team wiinscht lhnen gutes Gelingen beim Ausprobieren
der Rezepte und einen guten Appetit beim anschliependen
Geniepen.

Dr. Rudolf Stckler
Produktmarketing Fleisch und Fleischwaren, Geflugel

Willibald Haider
Meisterkoch



WARENKUNDE

Im Kalbfleisch —
ISt viel drin

WENIG FETT — VIEL NAHRSTOFFE

Mageres Kalbfleisch
enthalt durchschnittlich:

23 % Eiweip

1 % Mineralstoffe
und Spurenelemente
1 % Fett

Kaum eine Fleischsorte ist zarter, milder und magerer als
Kalbfleisch. Es ist deshalb so zart, weil das Bindegewebe (z.B.
Sehnen) noch weich ist und die Muskeln sich noch nicht voll ent-
wickelt haben. Kalbfleisch ist fur alle Garmethoden, vom Sieden
tber Dunsten und Braten bis hin zum Kurzbraten, vorzuiglich
geeignet.

Nicht zuletzt deshalb ist es auch ideal fir den gesundheits- und
figurbewussten Genieper. Es leistet wegen seines hohen Gehalts
an Eiweif3, Vitaminen, Mineralstoffen und Spurenelementen einen
wesentlichen Beitrag zu einer optimalen Nahrstoffversorgung des
Korpers.

So zahlt es zu den wichtigsten Eiweiplieferanten. Mageres Kalb-
fleisch besteht z.B. aus 22 % Eiweify, 75 % Wasser, 1 % Mine-
ralstoffen und Spurenelementen und nur bis zu 2 % aus Fett.
Entsprechend niedrig ist der Energiegehalt von magerem Fleisch
(105 kcal oder 440 kJ pro 100 g). Das enthaltene Eiweify hat
aufgrund seiner Aminosaurenzusammensetzung eine hohe bio-
logische Wertigkeit. Neben seiner Eigenschaft als Proteinlieferant
enthalt Fleisch viele lebenswichtige Vitamine, vorrangig die was-
serloslichen Vitamine der B-Gruppe. In den Innereien sind auch
fettldsliche Vitamine wie Vitamin A und Vitamin D enthalten.

Von groper Bedeutung ist das Fleisch auch als Eisenlieferant. Dies
beruht nicht nur auf dem hohen Gehalt an Eisen im Vergleich zu
anderen Nahrungsmitteln (Rindfleisch 2,5 mg/100 g; Schweine-
fleisch 1,3 mg/100 g, Lammfleisch 2,1 mg/100 g — im Gegensatz
dazu Kase mit 0,3 mg/100 g oder Milch mit 0,4 mg/100 g).
Noch wichtiger ist die besonders gute Verfligbarkeit des Eisens
im Vergleich zu jenem aus pflanzlichen Nahrungsmitteln. Auch
kann durch eine gemischte Kost von Fleisch und pflanzlichen
Lebensmitteln die an sich geringe Verfugbarkeit des Eisens aus
pflanzlichen Nahrungsmitteln deutlich verbessert werden.



WARENKUNDE

Um die Néhrstoffverluste moglichst gering zu halten, gilt es, eini-
ge Grundregeln zu beachten.

So sollte man Fleisch immer sehr hei> anbraten, damit eine
Versiegelung der Oberflachen erfolgt und der wertvolle Fleischsaft
nicht verloren geht. Fleischsaftverluste kann man auch vermeiden,
wenn man bei der Zubereitung nicht mit einer Fleischgabel hinein-
sticht, sondern z. B. eine Zange benutzt.

Weiters sollte man gegarte Bratenstlcke oder dicke Steaks vor
dem Anschneiden einige Minuten ruhen lassen. Wahrend die-
ser Zeit ,entspannt” sich das Fleisch d.h. der heipe Saft verteilt
sich gleichmapig im Fleisch. Vermindern kann man die Nahr-
stoffverluste — etwa bei gekochtem Fleisch — durch eine Weiter-
verwendung der Suppe.

KALBFLEISCH HAT VIELE PLUSPUNKTE:

EIWEISS

Das Eiweif3 ist besonders hochwertig. Es enthalt die lebensnotwendigen Eiweifbausteine, die der
Mensch fur die Bildung von Muskeln, Sehnen, Knochen, Haut und Organen sowie Enzymen und
Abwehrkorpern bendtigt. Kalbfleisch ist arm an Bindegewebe (Sehnen, Knorpeln) und deshalb
leicht verdaulich. Es findet daher auch in der Diat- und Krankenkuche bevorzugt Verwendung.

FETT

Ganzlich ohne Fett geht es nicht! Denn im Fett sind die im Fleisch enthaltenen Aromastoffe gelost.
Als Geschmackstrager ist daher das Fett fir den Wohlgeschmack des Fleisches unersetzlich.
Weiters kann unser Koérper bestimmte Vitamine (A, D, E, K) nur mit Fett als Tragerstoff aufnehmen.

VITAMINE

Kalbfleisch enthalt viele wichtige Vitamine, die in der Ublichen Erndhrung oft zu kurz kommen.
Insbesondere von den Vitaminen der B-Gruppe sowie von Vitamin D ist Kalbfleisch ein wertvoller
Lieferant — so decken schon 150 g Kalbfleisch den Tagesbedarf an Vitamin D.

MINERALSTOFFE
Kalbfleisch ist ebenfalls reich an den Mineralstoffen Eisen, Kalium, Zink und Phosphor. Diese sind
wichtige Bestandteile aller Kérperzellen und regulieren lebenswichtige Stoffwechselvorgédnge.



WARENKUNDE

Kalbfleisch —

ALLES, WAS SIE UBER DIE QUALITAT WISSEN SOLLTEN

Ihr Fleischer berat Sie gerne.

Lassen Sie lhr ausgewahlites
Fleisch kiichenfertig vor-
bereiten.

Kalbfleisch bietet viel Spielraum zum Erfinden eigener Rezepte.
Es besitzt einen sehr feinen Eigengeschmack und nimmt Gewdrze
und Krauter hervorragend auf — deshalb sollte man beim Wirzen
sehr vorsichtig und zurtickhaltend ans Werk gehen.

Es ist fur alle Garmethoden vom Kochen Gber Braten, Schmoren,
Dunsten bis hin zum Kurzbraten und Grillen geeignet.

ZART - BEKOMMLICH ...

Kalbfleisch ist besonders feinfasrig, zart und mager. Es ist — eine
entsprechende Zubereitung vorausgesetzt — leicht verdaulich und
gut bekommlich. Je jinger die Tiere sind, umso kleiner sind die
Teilstucke und umso zarter die Fleischfasern. Nicht umsonst gilt
es einerseits als exklusive Fleischart fur Gourmets, andererseits
hat es aber auch einen wichtigen Stellenwert in der Schonklche.
In diesem Zusammenhang ist die fachgerechte Portionierung
erwdhnenswert. Die Koteletts, Schnitzel oder Steaks mussen
immer quer (am besten im rechten Winkel) zum Faserverlauf des
Fleischstickes geschnitten werden. Dies bietet die Gewdhr, dass
das Fleisch nicht nur fein-, sondern auch kurzfasrig und deshalb
besonders zart ist.

WAS FUR EINE ROLLE DIE FARBE SPIELT ...

Viele Konsumenten greifen immer noch am liebsten zu einem
moglichst hellen Stick und sitzen damit einem Vorurteil auf.
Entgegen weitverbreiteter Meinung sagt die Intensitat der Far-
bung nicht unmittelbar etwas uber die Fleischqualitat aus.
Erstklassiges Kalbfleisch kann Farbschattierungen von ,weif3" uber
Jhellrosa” bis ,leicht rotlich” aufweisen.

Hauptsachlich bekommen die Kalber Milch — entweder in Form
von frischer Vollmilch oder einer speziellen Kalbernahrung, beste-
hend aus Fetten — zu trinken. Dieses Futter ist speziell auf die
Bedurfnisse der Tiere abgestimmt. Durch die Zufttterung von
Heu und Getreide — bzw. die Haltung auf Stroh mit gentigend
Bewegungsmaoglichkeit — kommt es aufgrund der Einlagerung von



Eisen im Muskel zu einer rotlichen Farbung des Fleisches. Auf die
Zartheit des Fleisches hat die Farbung keinen Einfluss.

Die Qualitat von sehr blassem Kalbfleisch wird unterschiedlich
beurteilt. Manche halten dieses Fleisch von sehr jungen — nur mit
Milch gefltterten — Kalbern flr eine Delikatesse, Kritiker beur-
teilen es jedoch als zu mager — deshalb geschmacksarm, weich
und wadssrig. Heutzutage geht der Trend zu rosa bis hellrotem
Kalobfleisch, das von Tieren stammt, die schon etwas dlter und
gewichtiger sind.

G’SCHMACKIG - SAFTIG ...

Auch Kalbfleisch bester Qualitdt sollte eine ganz leichte Marmo-
rierung aufweisen. Darunter versteht man eine zarte Fettmaser-
ung im Fleisch, die sich beim Zubereiten ausbrat. Sie bewirkt,
dass das einzigartige Aroma zur Geltung kommt und das Fleisch
wunderbar zart und saftig bleibt.

»FRISCH“ MUSS ES SEIN ...!

Im Gegensatz zu Rindfleisch muss Kalbfleisch nicht vorgereift
(abgehangen) sein. Bereits nach einigen Tagen, also tblicherweise
dann, wenn es zum Verkauf angeboten wird, ist es gentgend
abgelagert, wunderbar zart und murb. Frisches Kalbfleisch hat ein
leicht feuchtes, leicht glanzendes Aussehen und weist auch einen
frischen, angenehmen Geruch auf.







TEILSTUCK

LAGE, EIGENSCHAFTEN, VERWENDUNGSMOGLICHKEITEN




SUPPEN- & SIEDEFLEISCH

GRUNDREZEPT FUR

Klare Kalbssuppe

. ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN:

1 kg Kalbsknochen sowie Fleischstlcke (Pardren)

25 dag Wurzelgemuse (z. B. Lauch, Petersilienstangel,
Petersilienwurzel, Karotte, Gelbe Rube,

Sellerieknolle, Zwiebel)

2-3 Lorbeerblatter

Petersiliengrin
1TL Salz
1 TL Pfefferkorner (weif3)

EINLAGENEMPFEHLUNG: WURZELGEMUSE, WURFELIG
GESCHNITTENE KALBFLEISCHSTUCKCHEN SOWIE KLAS-
SISCHE SUPPENEINLAGEN DER OSTERREICHISCHEN KUCHE
(GRIESSNOCKERL, SCHOBERL, FRITTATEN, KNODEL ETC)

kcal/kJ Fett
Pro Portion  146/611 2,46 g

ca.2 1/2
Stunden

PROFIT/PP

Die Kalbsknochen-

suppe eignet sich
ideal zum Aufgiefen von
Saucen, Ragouts, Risotto-
gerichten etc., salzen Sie
deshalb eher zuriickhal-
tend.

Ideal fur Kinder- und
ﬁD Schonkost.




Reichlich  Wasser in einem
grofren Topf zum Kochen brin-
gen, Fleischknochen und Ab-
schnitte einlegen.

Zwischendurch den sich bil-
denden Schaum sowie den
Fettspiegel abschopfen.

SUPPEN- & SIEDEFLEISCH

Nach einigen Minuten die
Gberbrihten Knochen aus
dem Topf nehmen und mit
kaltem Wasser abschrecken.

Das Abschrecken der
Knochen mit kaltem
Wasser beseitigt unangeneh-
me Geriiche und Geschmacks-
stoffe. Auferdem erhalten
Sie dadurch eine klare Suppe.

Gewaschenes und  grob

geschnittenes Wurzelgemiise !

sowie  Gewdrze  zugeben
und eine weitere Stunde im

nicht zugedeckten Topf sanft

kocheln lassen.

Die blanchierten Fleischkno-
chen und Fleischsticke in ca.
3 | frischem kaltem Wasser zu-
stellen und aufkochen lassen.
Hitze reduzieren und 1 Stunde
langsam weiterkocheln lassen.

Danach die Suppe abseihen
und je nach Weiterverwen-
dung abschmecken.



SUPPEN- & SIEDEFLEISCH

GRUNDREZEPT FUR

Gekochtes

Kalbf

kcal/kJ Fett
Pro Portion 505/2113 24,1¢g

= Garzeit:
ca. 3 Stunden
-/] Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten

Das Abschrecken der

Kalbszunge nach dem
Kochen hat den Zweck, dass
sie sich leichter schalen lasst
und auch die appetitliche
Farbung behalt.

Gekochte Zunge schnei-

det man am besten mit
einer Aufschnittmaschine in
Langsrichtung.

10

eisch/Zungerl

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
ca. 1 1/2 1 Kalbssuppe (siehe Rezept Seite 18)

1 Kalbszunge (ca. 60 dag) oder

1 Kalbsvogerl (ca. 80 dag)

Kalbsvogerl mit Salzerdapfeln
und Wurzelgemuse im Sud

Tranchierte Kalbszunge mit
Salzkartoffeln und Gemuse Julienne



SUPPEN- & SIEDEFLEISCH

Ausgeloste Kalbsstelze (Kalbs-
vogerl) in heipe Kalbssuppe
(siehe Grundrezept Seite 18)
einlegen.

Nach 3 Stunden Kochzeit das
Kalbsvogerl aus dem Topf neh-
men und kurz im Eiswasser
abschrecken.

Durch das Abschrecken
bleibt das Fleisch saftig,
lasst sich ausgezeichnet auf-
schneiden und behélt aufer-
dem seine appetitliche Farbe.

Frische Kalbszunge in heipe
Kalbssuppe (siehe Grund-
rezept Seite 18) oder Wasser
einlegen.

Das Wurzelgemuise in zind-
holzdicke Stébchen schneiden
(Julienne). In  Salzwasser in
2-Minuten-Abstanden  zuerst
Gelbe Ruben, Karotten und
Sellerie einkochen. Zum Schluss
Lauch T Minute mitkochen las-
sen. Die bissfesten blanchier-
ten Gemusestreifen mit kaltem
Wasser abschrecken.

Nach ca. 3 Stunden Kochzeit
die Kalbszunge aus dem Topf
nehmen und im Eiswasser
abschrecken.

Mit einem Messer die Haut
der Kalbszunge abschélen. Das
Kalbfleisch oder die Zunge
kalt aufschneiden und vor
dem Servieren in der heipen
Suppe mit dem Wurzelgemuse
erwarmen.



SUPPEN- & SIEDEFLEISCH

GRUNDREZEPT FUR

Vitello tonnato

(Gekochtes Kalbfleisch mit Thunfischsauce)

. ZUTATEN FUR 4-6 PORTIONEN:
: 80 dag Kalbfleisch (z. B. Kaiserteil, Fricandeau)

z ' Kalbssuppe (siehe Seite 18)

Fur die Sauce:

Sauerrahm

Thunfisch (aus der Dose)

Kapern

Sardellenfilets

Mayonnaise

Saft einer halben Zitrone

keal/ld T Fett 2 Knoblauchzehen

Pro Portion 437/1828 246¢g 1781 Kalb
albssuppe

ca. 30 Minuten

\ e 3 Stunden Salz, Pfeffer (weip)
Zubereitungszeit: H

Eigentlich ist Vitello tonna-
to in ca. einer 1/2 Stunde
fertig, waren da nicht die
Gar- sowie die Auskiihl-
und Marinierzeiten (die Fiir
die volle Entfaltung des
Geschmacks jedoch not-
wendig sind).

Fleisch am Vortag

bereits kochen und am
Tag des Servierens rechtzei-
tig marinieren.

Vitello tonnato stammt

urspriinglich aus der
Lombardei, eignet sich ent-
weder als Vorspeise oder als
leichte Hauptspeise.

12



Fleisch in heipe Suppe legen
und ca. 3 Stunden kocheln.

Sollte keine Suppe ver-

fligbar sein, Suppen-
griin, Lorbeerblatt, halbierte
Zwiebel, Zitronenschale, Pfef-
ferkérner und 1/8 | Weifwein
inWasseraufkochenundFleisch
darin gar ziehen lassen.

Den Teller mit der Thun-
fischsauce bestreichen. Das
ausgekuhlte, gekochte Fleisch
in 2-3 mm dinne Scheiben
schneiden und fachrig aufle-
gen. Thunfischsauce dartber-
giefen und mit Blattsalat gar-
nieren.

SUPPEN- & SIEDEFLEISCH

Gekochtes Fleischstick aus
der Suppe nehmen und in
kaltem (mit Eiswdrfeln ver-
setztem) Wasser abschrecken.
Danach in ein feuchtes Tuch
einwickeln und kalt stellen.

Das Fleisch eher zartro-
sa kochen (68 °C Kern-
temperatur). Verwenden Sie
zum Uberpriifen des Garzu-

i standes ein Fleischthermo-

meter.

Zum Aufschneiden des

gekochten Fleisches
eignet sich am besten eine
Aufschnittmaschine.

Besonders aroma-
tisch schmeckt die-
ses Gericht, wenn man das

i Fleisch einige Stunden vor
i dem Servieren mit der Thun-

fischsauce mariniert.

Far die Thunfischsauce alle
Zutaten in einer geeigneten
Schissel gut verruhren.
Thunfisch aus der Dose
vor der Weiterverarbei-
tung in einem Sieb abtropfen
lassen.

PROFIT/PP

Verwenden Sie am
besten einen Stab-
mixer.



SUPPEN- & SIEDEFLEISCH

GRUNDREZEPT FUR

Eingemachtes
Kalbfleisch

(Kalbs-Einmachsuppe)

. ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN:

50 dag gekochtes Kalbfleisch, wirfelig geschnitten

8 dag Butter

5 dag Mehl, glatt

11/4'1 Suppe

1/16 1 Weipwein, trocken

Salz, Pfeffer (weip)

30 dag gekochtes Gemduse

(Erbsen, Karotten, Karfiol, Fisolen etc.)

1/16 1 Obers
keal/kl  Fett 2 Eidotter
Fobaden e 22 Lorbeerblatt, Muskatnuss, Zitronenschale

Schnittlauch, frisch

\\ ca. 30
Minuten

14



SUPPEN- & SIEDEFLEISCH

Butter zerlassen, Mehl dazu-
geben (nicht braunen).

Verwenden Sie die

Suppe, in der das Kalb-
fleisch gekocht wurde (siehe
Seite 18).

Mit Wein abldéschen, mit Sup-
pe aufgiepen, ca. 10 Minuten
aufkochen lassen.

Schneiden Sie das vor-

gekochte Kalbfleisch
in mundgerechte, moéglichst
gleichgrofe Wiirfel.

Noch einige Minuten ziehen
lassen und mit Schnittlauch
verfeinern.

Abschliepend die Suppe mit
Obers und Eidotter legie-
ren. Dazu verquirlt man die
Eidotter mit dem Obers und

rahrt sie langsam in die heipe :

Suppe, nicht mehr aufkochen!

Fleischsticke und Gemduse
dazugeben und mit Salz,
Pfeffer, Zitronenschale und
Muskatnuss wurzen.

Verwenden Sie Fleisch

von preislich gilinstigen
Teilstiicken wie z.B. Hals,
Stelzen oder Schulter.

Mit  Semmelknédeln

stellt das eingemachte
Kalbfleisch eine herzhafte
Hauptspeise dar.



SUPPEN- & SIEDEFLEISCH

GRUNDREZEPT FUR

Pochiertes Kalbfleisch

kcal/kJ Fett
Pro Portion 390/1632 205¢g

N

\\ ca. 15
Minuten

kcal/kJ Fett
Pro Portion 390/1632 205¢g

N

\ ca. 20
Minuten

Unter ,Pochieren” ver-
steht man das Garziehen
unter der Siedetemperatur.

16

. ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:

. ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:

Variante A: fiir Schonkost

25-30 dag Kalbfleisch (z.B. Schlussbraten, Karree,

Fricandeau)

ca. 11 klare Kalbssuppe (siehe Seite: 18)

2-3 Lorbeerblatter

1 Rosmarinzweiglein
@]

Pochierte Kalbsmedaillons
mit Salzerdapfeln und
Schnittlauch/Krauterjoghurt

Variante B:

25-30 dag Filet (am besten vom Mittelstick)

ca. 1| klare Kalbssuppe (siehe Seite: 18)

Lorbeerblatter

Rosmarinzweiglein
Ol

Angebratene, pochierte Filet-
scheiben mit Salzerdapfeln und
Schnittlauch/Kréauterjoghurt.

o

BEILAGENEMPFEHLUNG: SALZERDAPFEL, KRAUTER-

JOGHURT, SCHNITTLAUCH



VARIANTE A

SUPPEN- & SIEDEFLEISCH

VARIANTE B

2 &

y e

Fleisch in gut

fingerdicke
Medaillons schneiden und in
die heipe Suppe legen. Suppe
mit Lorbeerblattern und einem
Rosmarinzweig wurzen.

Medaillons von Suppe bedeckt
8-10 Minuten ziehen lassen.

Filetstick in wenig Fett rund-
um rasch anbraten.

Das Filet kénnen Sie

auch ohne Fettzugabe
in einer beschichteten Pfan-
ne anbraten.

Danach das Fleischstlck in die
siedende Suppe (ca. 80 °C)
einlegen und ziehen lassen.

Je kréftiger die Suppe, desto
intensiver ist der Geschmack
des Fleisches.

Bratenthermometer in das
Fleisch stecken und nicht zuge-
deckt ziehen lassen. Dabei soll
die Suppe das Fleisch vollig
bedecken. Die Suppe darf nicht
kochen, nur sieden. Idealer-
weise sollte die ,Kerntem-
peratur” des Fleisches nach ca.
20 Minuten ca. 68 °C errei-
chen.

Das Filet in fingerdicke Schei-
ben schneiden und mit Salz-
erdépfeln und Schnittlauch/
Krauterjoghurt anrichten.



GULASCH, RAGOUT & CO

GRUNDREZEPT FUR

Rahmgulasch

: ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
: 80 dag Kalbfleisch (Schulter, Hals, Vogerl),

grob gewdrfelt

3/41 klare Kalbs- oder Rindsuppe

30 dag Zwiebeln (ca. 1/3 der Fleischmenge)

10 dag Ol

1/8 1 Sauerrahm

1 EL Paradeismark

2 EL Paprikapulver, edelsuf3

1/2 EL Mehl, glatt

2 Lorbeerblatter

1 TL Kdmmel, gemahlen

1/2 Chilischote

SCCRGET: 1/4 Zitronenschale

Pro Portion 609/2548 36,5 g
Salz, Pfeffer (weif3)

18



Fein geschnittene Zwiebeln in
heipem Ol unter Rithren gold-
braun anrosten.

GULASCH, RAGOUT & CO

Paradeismark einrthren und
kurz mitrosten.

Topf von der Herdplatte zie-

hen, Paprikapulver einstreuen
und gut verruhren.

Mit Suppe aufgiepen und ca.
eine 1/2 Stunde kocheln lassen.

Ca. 1 1/2 Stunden kocheln las-
sen, bis das Fleisch weich ist.

Topf nicht zudecken, so

wird der Gulaschsaft
reduziert und bekommt eine
samige Konsistenz.

Gewlirze dazugeben, abschm-
ecken und ca. 1 Stunde wei-
terkocheln lassen.

Sauerrahm und Mehl mit 1/16 1
Wasser verriinren und damit

das Gulasch binden, nochmals
abschmecken und kurz auf-
kochen.

Das Fleisch zum Gulaschan-
satz geben.

Das Fleisch schneidet

man zuerst in etwa 5
cm dicke Scheiben und diese
in gleichgrope Wiirfel.

Das Paprikapulver darf
keinesfalls anbrennen,
sonst schmeckt es bitter.



GULASCH, RAGOUT & CO

GRUNDREZEPT FUR

Ragout

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
80 dag Kalbfleisch (z.B. Nuss, Schulter, Hals, Vogerl)

1/8 1 Ol (oder 15 dag Butterschmalz)
20 dag Zwiebel, fein geschnitten

15 dag Champignons
1 EL Mehl, glatt

1/2 | klare Kalbs- oder Rindsuppe

1/8 1 Sauerrahm

1 EL Petersilie, frisch gehackt
1 TL Majoran

kcal/k)  Fett Salz, Pfeffer
Pro Portion 618/2586 415g |

\ ca.2 1/2
Stunden

Fleisch in ca. 2 cm grope Wiur- i Fleisch chargenweise in hei- | Angebratenes Fleisch warm
fel schneiden. pem Fett anbraten. stellen.  Bratruckstand mit
etwas Suppe losen, kurz
einkochen und zum Fleisch
geben.

20



Fett erhitzen und die fein
geschnittenen Zwiebeln darin
goldbraun anrésten.

Mit Suppe aufgiefen und nicht

zugedeckt ca. 1 1/2 Stunden
langsam weichdinsten. Bei
Bedarf etwas Suppe nachgie-
Ren.

Fleisch immer in kleinen

Mengen anbraten. So :

kiihlt der Pfannenboden bei
Zugabe des Fleisches nicht
so sehr ab, die Fleischporen

schliefen sich rasch und es :

geht somit weniger Fleisch-
saft verloren. Auferdem

entsteht schnell eine braune
Kruste, die der Sauce Farbe

und Réstgeschmack gibt.

GULASCH, RAGOUT & CO

Die angebratenen Fleisch-
sticke mit dem Bratriickstand
zu den gerosteten Zwiebeln
geben.

Mit Salz, Pfeffer und frisch
gehackter Petersilie abschme-
cken.

Anschliepend den Sauerrahm
einrdhren und das Ragout
noch etwas ziehen lassen.

Mit Mehl stauben und gut ver-
ruhren.

Etwas Ol in einer Pfanne erhit-
zen und die gewaschenen,
blattrig geschnittenen Cham-
pignons anbraten und ins
Ragout geben.

Ragout nicht wieder
aufkochen lassen, sonst
flockt der Sauerrahm aus.
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GULASCH, RAGOUT & CO

kcal/kJ Fett
Pro Portion 534/2234 17,4 g

ca. 3
Stunden

22

GRUNDREZEPT FUR

Ossobucco

(geschmorte Kalbshaxen)

. ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

ca.1 1/4 kg Kalbsstelze mit Knochen,

in 3 cm dicke Scheiben geschnitten

1/4 kg geschélte, gekochte Paradeiser, puriert

2 Zwiebeln, fein geschnitten

R(
-/ 25 dag Wurzelwerk (z.B. Karotten, Gelbe Riben,

Sellerie, Petersilwurzel)

1/8 1 Weipwein, trocken

1/2 1 Kalbs- oder Rindsuppe

Salz, Thymian, Rosmarin

3 Lorbeerblatter

3 Knoblauchzehen, fein geschnitten

Mehl zum Stauben
Ol

BEILAGENEMPFEHLUNG:
BRATERDAPFEL MIT ROSMARIN




Die gut fingerdick geschnitte-
nen Beinscheiben salzen, pfef-
fern und bemehlen.

GULASCH, RAGOUT & CO

Etwas Ol erhitzen und das :

Fleisch mit der bemehlten
Seite zuerst einlegen.

Fleisch kurz beidseitig anbra-
ten und herausnehmen.

Im Bratenrtckstand die gleich-
mapig geschnittenen Zwiebeln
goldbraun anrésten.

Purierte Paradeiser zugeben
und kurz einkochen. Gut ver-
rihren und mit Suppe auf-

giepen.

Fein geschnittenes Wurzelwerk

beigeben und ebenfalls durch-

rosten.

Gewlrze
anschliepend das Fleisch wie-
der in den Topf legen

beigeben  und E

Ca. 2 1/2 — 3 Stunden bei ge-
ringerHitzeim zugedeckten Topf
schmoren. Wenn das Fleisch
gar ist, bei Bedarf nochmals
abschmecken und anrichten.
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GULASCH, RAGOUT & CO

GRUNDREZEPT FUR

Reisfleisch

. ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

60 dag Kalbfleisch, kleinwdrfelig geschnitten
(Schulter, Vogerl, Hals)

Ol oder Butterschmalz

Zwiebeln, fein gehackt

Reis

Kalbs- oder Rindsuppe

Paprikapulver, edelsuf

Knoblauchzehen

Lorbeerblatter

Chilischote

geriebene Zitronenschale

kcal/kJ Fett

Pro Portion 624/2611 379 1/2 TL _Kammel, gemahlen

Pfeffer, Salz

ca. 2 %% 1/8 | Sauerrahm
Stunden

1/2 EL Mehl, glatt

2 EL Wasser

Parmesan zum Bestreuen
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GULASCH, RAGOUT & CO

Kleinwurfelig — geschnittenes
Fleisch im heipen Fett anros-
ten und warm stellen.

Fleisch am besten in
kleinen Mengen anbra- '
ten, damit eine braune
Kruste entsteht und das
Fleisch saftig bleibt. {

Im Bratrtckstand fein gehack-
te Zwiebeln goldgelb rosten.

Topf von der Herdplatte zie-

hen, Paprikapulver einrdhren
und ca. 1 Minute anschwitzen
lassen.

Paprika darf keinesfalls

anbrennen, da er sonst
bitter schmeckt.

Mit Suppe aufgiefen und auf- :
kochen.

Gewlrze dazugeben.

Bitte umblattern!

\
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GULASCH, RAGOUT & CO

Fleischstlcke samt Fleischsaft
dazugeben und ca. eine 3/4
Stunde kocheln lassen. Zum
Anrichten 1/4 | Saft abschop-
fen und beiseite stellen.

in einen nassen

Reisfleisch
Schopfer pressen und auf Teller
sturzen. Mit abgeschmecktem
Gulaschsaft umgiefpen und mit
Parmesan bestreuen.

26

Reis dazugeben, umrihren,
langsam kocheln lassen, bis
die Flussigkeit verdunstet und
der Reis weich gekocht ist.

Ist die Fliissigkeit ver-

dunstet, ehe der Reis
weich ist, gieft man einfach
etwas Suppe nach und diin-
stet so lange weiter, bis er
gar ist.

Beiseite gestellten Gulaschsaft
ca. 30 Minuten erhitzen und
wirzen. Rahm mit Wasser und
Mehl verquirlen, einriihren und
etwas ziehen lassen.

In der Karntner Landes-

kiche gibt es das
»Brennfleisch”, das wie das
Reisfleisch zubereitet wird:
Statt Reis wird Hirse oder
»Hadnbrein“ (Buchweizen)
verwendet. Als Wiirze wird
zusatzlich etwas Minze oder
Zitronenmelisse verwendet.



KURZGEBRATENES & PFANNENGERICHTE

GRUNDREZEPT FUR

Gebratenes Kotelett

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:

kcal/kJ) Fett
Pro Portion 385/1611 215¢g

2 Kalbskoteletts a 25 dag, eher dick geschnitten

Salz, Pfeffer
Ol

¢ BEILAGENEMPFEHLUNG:
¢ REIS, MISCHGEMUSE,

© KAROTTEN-BROKKOLI-

. GEMUSE

Etwas Ol in einer Bratpfanne
erhitzen. Die Koteletts einle-
gen und kraftig anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Verwenden Sie zum

Braten eine schwere
Pfanne. Diese speichert die
Hitze, sodass es beim Ein-
legen des Fleisches zu kei-
nem allzu grofen Tempera-
turabfall kommt. Das hat zur
Folge, dass sich die Fleisch-
poren rasch schlieBen und
das Kotelett saftig bleibt.

Nach dem Wenden die Tem-
peratur reduzieren und Dbis
zum gewunschten Garpunkt
fertig braten.

Die fertig gebratenen Kote-
letts, mit Alufolie bedeckt, 10
Minuten in der warmen Pfanne
rasten lassen.

Das Kotelett niemals

mit einer Gabel anste-
chen, weil dadurch wertvoller
Fleischsaft austritt und es
zah und trocken wird.

Das Fleisch erst wah-
rend des Bratens sal-
zen. So bleibt es saftig.

Fuhlt sich das Fleisch

auf Druck mit einem
Loffel eher fest an, ist es
bereits durchgebraten.

Durch eine entspre-

chende Ruhezeit ver-
teilt sich der Saft wieder
gleichmapig im Fleisch, so-
dass es beim Anschneiden
saftig und zart ist.
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KURZGEBRATENES & PFANNENGERICHTE

kcal/kJ Fett
Pro Portion 529/2213 28¢g

ca. 20
Minuten
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GRUNDREZEPT FUR

Geschnetzeltes

mit Schwammerin

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:

30

dag Kalbfleisch (z.B. Nuss, Kaiserteil oder Filet),
dickblattrig geschnitten

15 dag

Champignons (oder Pilze der Saison)

1/8 1

Sauerrahm

1/8 1

Schlagobers

1/4°1

Kalbs- oder Rindsuppe

1/2

Zwiebel

Mehl

eine halbe Zitrone

Petersilie, frisch gehackt

Salz, Pfeffer (weif)

ol

BEILAGENEMPFEHLUNG:
ALS BEILAGE ZU KALBSGESCHNETZELTEM EIGNEN SICH
TEIGWAREN UND AUCH GANZ AUSGEZEICHNET ERDAPFEL-

ROSTI.




KURZGEBRATENES & PFANNENGERICHTE

Etwas Ol in einer Pfanne erhit-
zen. Einseitig bemehlte Fleisch-
stuckchen mit der bemehl-
ten Seite zuerst in die Pfanne
legen. Fleisch beidseitig rasch
anbraten, salzen und pfeffern.

Fleisch aus der Pfanne neh-
men und warm stellen. Im
Bratensatz die fein geschnitte-
ne Zwiebel goldgelb anrdsten.

Die gewaschenen, fein ge-
schnittenen Champignons da-
zugeben und kurz anschwit-
zen.

Etwas Zitronensaft beigeben,

Die angebratenen Fleischstlck-
chen in der Sauce einige Minu-
ten sanft gar ziehen lassen und

abschliepend mit gehackter
Petersilie abschmecken.

mit Suppe aufgiepen und Brat-
satz vom Pfannenboden I6sen.

Fiir Geschnetzeltes nur

Fleisch verwenden, das
zart und schnell gar ist, z.B.
Filet, Kaiserteil oder Nuss.

In einer Schale Sauerrahm,
Obers und Mehl verquirlen
und anschliepend in die Sauce
rdhren.
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kcal/k) Fett
138/577 79¢g

N

Pro Portion

ca. 20
Minuten

Fur die Paradeiswiirfel

einfach die Schale des
Paradeisers kreuzweise mit
einem scharfen Messer ein-
kerben und kurz in siedendes
Wasser legen. Danach sofort
in reichlich eiskaltem Wasser
abschrecken. So lasst er sich
sehr einfach schalen.
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KURZGEBRATENES & PFANNENGERICHTE

GRUNDREZEPT FUR

mit Kase Uberbacken

Medaillons

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:

4-6 Filetsteaks a 5 bis 8 dag (Filet oder Ricken)

1 gekochter, geschdlter Paradeiser, gewdrfelt

Mozzarella, ca. 12 dag oder andere Kdsesorte

Basilikum

Salz, Pfeffer

Ol

BEILAGENEMPFEHLUNG:

MISCHGEMUSE UND GEROSTETE ERDAPFEL

Verwenden Sie nur

hitzebestdndige Fette
(Butterschmalz, Kokosfett,
Sonnenblumendl etc., jedoch
keine kaltgepressten Ole wie
z.B. Disteldl etc.) und iiber-
hitzen Sie diese auch nicht.

Beim Fertigbraten gilt

folgende Faustregel: Je
dicker das Steak, desto ge-
ringer die Hitze.

Beschichtete Pfannen

haben den Vorteil, dass
sich das Fleisch beim Anbra-
ten nicht anlegen kann. Es
entsteht dadurch jedoch
kein Bratriickstand, der zum
Ansatz fir Saft oder Saucen
verwendet werden kann.



Etwas Ol in einer schweren
Bratpfanne erhitzen, Steaks
einlegen, wirzen und beidsei-
tig kréftig anbraten.

Auf jedes Steak Paradeiswdrfel
legen, mit einem Basilikum-
blatt und einer Scheibe Moz-
zarella bedecken.

Bei reduzierter Hitze zuge-
deckt fertig braten, bis der
Kase geschmolzen ist.

KURZGEBRATENES & PFANNENGERICHTE

GANZ EINFACH:

Gemuse
blanc

nieren

Paradeiser an der Oberseite :

kreuzweise einritzen.

Paradeiser lassen sich nun
i problemlos schalen.

Paradeiser ca. 20 Sekunden

in reichlich siedendes Wasser
legen. Danach die Paradeiser

herausnehmen und sofort in :

reichlich eiskaltem Wasser
abschrecken.
Verwenden Sie Eis-
wirfel.

Gemdse (div. Wurzelgemuse,
Karfiol, Melanzani, Brokkoli)
i in reichlich gesalzenes sie-
dendes Wasser legen und
bissfest tberkochen. Danach
sofort in eiskaltem Wasser
abschrecken.
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KURZGEBRATENES & PFANNENGERICHTE

GRUNDREZEPT FUR

Saltimbocca

(Rémerschnitzel)

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
: 4 Kalbsschnitzel a 8 dag

(z.B. Karree, Kaiserteil, Nuss)

5 dag Rohschinken, dinn geschnitten

1/16 1 Weipwein

1/16 1 Kalbs- oder Rindsuppe

Mehl

4 Salbeiblatter

Pfeffer, Salz

Ol, Butter

BEILAGENEMPFEHLUNG: RISOTTO (EVTL. RUCOLA)

kcal/kJ Fett
Pro Portion 183/766 7.45g

ca. 20
Minuten

Dieses kostlich leichte

Gerichtstammturspring-
lich aus Rom. Wortlich dber-
setzt bedeutet Saltimbocca
.Spring in den Mund"”.
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Schnitzel mit Salz und Pfeffer
wurzen, einseitig bemehlen.
Etwas Ol in einer Pfanne erhit-
zen und Schnitzel mit der be-
mehlten Seite nach unten ein-
legen und kurz beidseitig
anbraten.

KURZGEBRATENES & PFANNENGERICHTE

Mit je einer Schinkenscheibe

und einem Salbeiblatt belegen.

Mit Suppe aufgiepen und die

Schnitzel wieder in die Pfanne
legen.

Ca. 10 Minuten weich dinsten
lassen und anschliepend in
den Bratensaft ein nussgropes
Stlick Butter einruhren. Nicht
mehr aufkochen.

Schnitzel aus der Pfanne
heben, beiseite stellen und
den Bratensatz mit Weipwein
[6sen und etwas einkochen
lassen.
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& ROULADEN

GRUNDREZEPT FUR

Naturschnitzel

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:
: 2 Kalbsschnitzel a 18 dag

(Kaiserteil, Nuss, Fricandeau, Schlussbraten)

w

¥ 1/8 1 Kalbs- oder Rindsuppe

f‘-ﬂ' 5 dag Butter
. Mehl

Salz, Pfeffer

ol

Krauterreis

2 kleine Zwiebeln

kcal/k)  Fett 3 Tassen Reis

Pro Portion 507/2121 33 g 1 Bund Petersilie

% Butter
Suppe

Salz

Majoran

KRAUTERREIS:

Zwiebeln hacken und mit dem
Reis in ca. 1 1/2 EL Butter
anschwitzen, salzen, mit 4 1/2
Tassen Suppe aufgiepen und
aufkochen. Reis umrihren,
zudecken und auf kleiner Flam-
me ca. 1/2 Stunde dlnsten.
Gegen Ende der Garzeit Peter-
silie hacken und mit ein wenig
Majoran unter den Reis mi-
schen.

BEILAGENEMPFEHLUNG: PETERSILERDAPFEL, REIS
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SCHNITZEL & ROULADEN

Schnitzel auf einer Seite mit
Salz und Pfeffer wirzen und
auf der anderen Seite mit
Meh! bestduben. Etwas Ol in
der Pfanne erhitzen und die
Schnitzel mit der bemehlten
Seite nach unten einlegen.

Verwenden Sie zum Be-

mehlen griffiges Mehl,
da dieses im Gegensatz zu
glattem nicht pappt und sich

beim Anbraten eine schéonere
Kruste bilden kann.

In den Bratensaft Butterstuck-
chen einrthren und schmelzen
lassen. Nicht mehr aufkochen!

Bei mittlerer Hitze 1 1/2 Minu-
ten anbraten, wenden und auf
der anderen Seite ebenfalls
kurz braten.

Uberhitzen Sie das Fett

nicht. Das verdirbt den
Geschmack und es entstehen
gesundheitsschadliche Sub-
stanzen.

Den Bratensaft abschmecken
und durch ein Sieb Uber die
Schnitzel giepen.

Schnitzel aus der Pfanne
heben und warm stellen. Den
Bratruckstand mit Suppe 16sen
und einkochen.

Nicht zu viel Suppe auf-

giefen, denn dadurch
wird der Saft zu diinn und ge-
schmacksarm.

Anstelle von Suppe

kann man auch mit Was-
seraufgiefenund mit Suppen-
wiirfel nachwiirzen.
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& ROULADEN

GRUNDREZEPT FUR

Saftschnitzel

mit Rahmsauce und Schwammerlin

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:

2 Kalbsschnitzel a 18 dag

(z. B. Kaiserteil, Nuss, Fricandeau oder Schlussbraten)

6 dag Zwiebeln

10 dag Eierschwammerin (oder andere Pilze der Saison)

3
¥

1/4'1 klare Kalbs- oder Rindsuppe (siehe Seite 8)

1/16 1 Obers

f
oY
Rif

Petersilie, frisch gehackt

Salz, Pfeffer (weifp)

Mehl

Ol

BEILAGENEMPFEHLUNG: NOCKERL

kcal/kJ Fett
Pro Portion 432/1807 193¢
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SCHNITZEL & ROULADEN

Schnitzel auf einer Seite mit
Salz und Pfeffer wirzen und
auf der anderen Seite mit
Mehl bestauben. Ol in Pfanne
erhitzen und beidseitig anbra-
ten (zuerst auf der bemehlten
Seite).
Y Durch kraftiges Anbra-
ten schlieBen sich die
Fleischporen, der wertvolle
Fleischsaft bleibt erhalten
und die Schnitzel bleiben
saftig.

Die Schnitzel aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.
Im Bratruckstand die fein ge-
schnittenen  Zwiebeln  glasig
anschwitzen.

Die gewaschenen, geputzten
Schwammerl beigeben und
kurz durchrésten.

Mit Suppe aufgiefen und et-
was einkochen lassen.

Die Schnitzel

legen, mit Obers angiepen
und eine halbe Stunde sanft
dunsten lassen.

in die Sauce

Mit frisch gehackter Petersilie
verfeinern und anrichten.
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SCHNITZEL & ROULADEN

kcal/kJ Fett
Pro Portion 283/1184 82¢g

ca. 1 %
Stunde

) Rouladen sind wegen

der zahlreichen raffi-
nierten Zubereitungsmog-
lichkeiten uberaus beliebt.
Wichtig dabei ist, dass die
Fiille nicht mit dem Fleisch in
einen geschmacklichen Wett-
streit tritt: Die Zutaten sol-
len einander ergianzen bzw.
sollte die geschmackliche
Eigenart des einen durch das
andere unterstrichen werden.
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GRUNDREZEPT FUR

Rouladen

ZUTATEN FUR 3 ROULADEN:

3 Kalbsschnitzel a ca. 18 dag, dinn geschnitten

(Kaiserteil, Nuss, Fricandeau)

1/4'1 klare Kalbssuppe oder Rindsuppe
(siehe Seite 8)
Salz, Pfeffer
griffiges Mehl zum Stauben
Ol

ROULADEN R/CHTIG FIXIEREN

Damit die Fulle beim Garen nicht aus den Fleischrouladen heraus-
quille, muss man sie gut verschliepen.

Fur Rouladen mit weicher Fulle (Farce) verwendet man vorzugs-

weise einen Kilichenspagat (hitzebestandig, geschmacksneutral):

Die Rouladen mit dem Spagat rundherum binden und die Schnur
zuletzt Uber der Langsachse verknoten, sodass sie seitlich gut
geschlossen sind.

Fur Rouladen mit festerem Inhalt kann man Rouladen-Nadeln

. oder Rouladen-Ringe verwenden. Besonders leicht sind Rou-

laden-Klammern zu entfernen, die mit einer Feder ausgestattet
sind.

i Zart und saftig bleiben Rouladen, wenn man sie in ein gut gewas-

sertes Schweinsnetz wickelt. Es schmilzt beim Braten, dadurch
spart man Bratfett. Bestreut man das ausgebreitete Netz mit
Krautern, bevor man die Roulade daraufsetzt, erhdlt das Gericht
zusatzlich ein besonderes Aroma.



Die geftllten, geschlossenen
Rouladen in Mehl wélzen.

PROFIT/IPP

Verwenden Sie zum

SchlieBen der Rou-
laden Zahnstocher, so
bestreichen Sie diese vor-
her mit Ol. Dadurch lassen
sie sich nach dem Garen
leichter entfernen.

SCHNITZEL & ROULADEN

Fett erhitzen und die Rouladen
rundherum kraftig anbraten.

Eine schwere Pfanne

tragt zum Gelingen bei:
Der dicke Boden speichert
die Hitze besser und es bil-

det sich auch ein schoner
Bratsatz.

Die Rouladen aus der Pfanne
nehmen und das Uberschis-
sige Fett abgiepen.

@ Wird das Fleisch warm
gestellt, den austre-
tenden Fleischsaft auffan-
gen. Fleisch und Saft wer-
den ganz zum Schluss in die
fertige Sauce gegeben und
erwarmt (bringt zusatzlichen
Geschmack). Keinesfalls ko-
chen, das Fleisch wirde
sonst zah werden.

Den Bratrtckstand mit etwas
Suppe abldschen, l6sen und
etwas einkochen lassen.

Den Bratenfond durch
ein Sieb iiber die Rou-
laden giepen.

Die Rouladen zugedeckt etwa
30 Minuten weich dunsten.
Bei Bedarf etwas Suppe nach-
giepen. Vor dem Anrichten
noch einmal abschmecken.
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& ROULADEN

GRUNDREZEPT FUR

Wiener Schnitzel

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:

2 Kalbsschnitzel a 18 dag (z.B. Kaiserteil, Nuss,
Schlussbraten, Fricandeau, Karree)

1 Ei
Mehl, glatt

Semmelbrosel
Salz, Pfeffer
o]

kcal/kJ Fett
Pro Portion 479/2004 19.6 g

\ ca. 20
Minuten Q& BEILAGENEMPFEHLUNG:
PETERSILERDAPFEL, REIS

Falls nicht schon portioniert Schmetterlingsschnitzel. Schnitzel unter eine stérkere
gekauft, schneiden Sie quer Ist das Teilstick fir ein | Folie (z. B. Klarsichthille)
zur Faser ca. 1 cm dicke : ordentlichesSchnitzelzuklein, : |egen und vorsichtig gleich-
Schnitzel. schneidet man ein ,Schmet- | s8i0 quf eine Dicke von ca.

terlingsschnitzel“: Die erste
Schnitte nicht ganz abschnei-
den, die zweite, gleich starke
Schnitte ganz durchschneiden.
Aufklappen und evtl. vorhan-
dene Sehnen einschneiden.

1/2 c¢cm flachklopfen.
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SCHNITZEL & ROULADEN

Schnitzel beidseitig salzen und
pfeffern. In einer geeigneten
Schussel das Ei mit einer Gabel
leicht verschlagen.

Die beiderseits bemehlten
Schnitzel durchziehen.

Ein bis zwei Finger dick Ol in
einer Pfanne erhitzen und die
Schnitzel einlegen. Die opti-
male Temperatur (150 °C) ist
dann erreicht, wenn kleine
Blaschen aufsteigen, sobald
man das Schnitzel ins Ol
taucht.

Die Schnitzel beidseitig gold-
gelb  backen. Danach die
Schnitzel aus der Pfanne he-
ben und auf Kuchenpapier
abtropfen lassen

Gegen Ende der Back-

zeit die Temperatur
von ca. 150 °C auf ca. 180 °C
erhoéhen, so wird die Panier
schén knusprig.

CORDON BLEU

Die Schnitzel auf einer Halfte mit
Schinken und Kasescheiben belegen.
Der wiirzige Emmentaler

gibt dem Cordon bleu seinen
typischen Geschmack.

Anschliepend in Broseln wen-
den, zart andricken und die
lberschissigen Brosel  ab-

schatteln.

PROFITIPPS

Das ,Schwingen*

der Pfanne hat den
Sinn, dass die Schnitzel
gleichmapig mit heifem
Fett umgeben werden, es
erfordert jedoch einige
Erfahrung. Stattdessen
kann man die Schnitzel
auch vorsichtig wenden.

Ideal sind leicht zu

reinigende Pfannen,
die schwer und nicht zu
niedrig sein sollten.

Die Schnitzel sollten

schwimmend heraus-
gebacken werden und kei-
nesfalls ubereinander zu
liegen kommen. Deshalb
entweder etappenweise
backen oder eine entspre-
chend grope Pfanne ver-
wenden.
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& ROULADEN

GRUNDREZEPT FUR

Piccata milanese

. ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:

4 kleine Kalbsschnitzel (z. B. Kaiserteil, Nuss,

Fricandeau) je ca. 8 dag

Ei

Spaghetti

gekochter, geschdlter Paradeiser, gewurfelt

Parmesan

Basilikum

Mehl

Salz, Pfeffer

Ol

BEILAGENEMPFEHLUNG: FRISCHER BLATT- ODER
PARADEISSALAT

kcal/kJ Fett
Pro Portion 812/3397 28¢g
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Schnitzel salzen und pfef-
fern, in Mehl wenden. Die
bemehlten Schnitzel durch
das verschlagene Ei ziehen und
anschliepend in  geriebenem

Parmesan wenden.
geriebene Par-

mesan kann auch mit

Weipbrotbroseln kombiniert
werden.

SCHNITZEL & ROULADEN

Fingerdick Ol in einer Pfanne :
erhitzen und die Schnitzel ein-
legen.

Die ,al dente” gekochten Spa-
ghetti in Olivendl schwenken.
Frisches, gehacktes Basilikum
untermengen.

Paradeiswurfel kurz erhitzen
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Schnitzel beidseitig goldbraun
backen und auf Kuchenkrepp
abtropfen lassen.
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FASCHIERTES

GRUNDREZEPT FUR

Butterschnitzel

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

70 dag Kalbfleisch, faschiert
(z.B. Gusto, Schulter, Hals)

2 Toastbrotscheiben
1/16 1 Obers
1/16 | Kalbs- oder Rindsuppe
1 Ei

Butter
Ol

keal/k)  Fett Petersilie, frisch gehackt
Pro Portion 304/1272 183 g Muskat

ca. 30 R& Salz
Minuten Erdapfelpiiree:

1 kg Erdapfel, mehlig

1/8 1 Milch, lauwarm

ERDAPFELPUREE: 10 dag Butter
Erdapfel schélen, in ca. 2 cm
grope Wurfel schneiden und in
Salzwasser weich kochen (dau-
ert ca. 10 Minuten). Erdapfel-
wirfel abseihen, gut abtropfen
lassen und noch heif durch
eine Erddpfelpresse dracken.
Milch und Butter mit einem
Schneebesen locker einrthren
und mit Salz und wenig abge-
riebener Muskatnuss wurzen.

Salz, Muskatnuss

BEILAGENEMPFEHLUNG: ERDAPFELPUREE
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FASCHIERTES

Kalbfleisch faschieren.

Toastbrot in Wasser einwei-
chen und auspressen. Fa-
schiertes, vorbereitetes Toast-
brot, Ei, Obers, Petersilie und
Gewdlrze gut vermengen.

Laibchen formen und mit dem
Messer eine Struktur eindri-
cken.

Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Laibchen langsam
beidseitig braten.

Butterschnitzel mit Saft tber-
giefen und anrichten.

Pfanne

Laibchen aus der
heben. Den Bratrickstand mit
Suppe abldschen und einko-
chen.

e Faschiertes Kalbfleisch !

ist umso leichter ver- !
je magerer das i
Fleisch ist und je feiner es !

daulich,

zerkleinert wird.

Faschiertes Fleisch ver-
deshalb
gilt die Faustregel, dass es !
moglichst am Tag der Her-
stellung verwendet werden

dirbt leicht,

sollte.

Kalte Butterstickchen einrth-
ren und schmelzen. Nicht
mehr aufkochen lassen.

@ Sehr dekorativ sieht es
aus, wenn Sie vor dem
Braten mit einer Palette oder
Teigkarte ein Gittermuster in
die Oberflache der Butter-
schnitzel dricken.

Faschiertes Butter-

schnitzel gilt als Schon-
kost, deshalb auch das Feh-
len von Zwiebel, Knoblauch,
Pfeffer und Majoran.
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FASCHIERTES

kcal/kJ Fett
Pro Portion 440/1841 179 g

\ ca. 30
Minuten

ZUBEREITUNG:
Faschiertes Fleisch mit Salz
und Pfeffer wuirzen und
Laibchen formen. Ol in
einer Pfanne erhitzen und
die Burger einlegen. Burger
beidseitig goldbraun anbra-
ten, dabei mit einer Kuchen-
schaufel wenden. Die Burger
aus der Pfanne heben und
abtropfen lassen. Fur die
Salsa Zucchini fein raspeln.
Jungzwiebel putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden.
Zucchini und Jungzwiebel mit
1 EL Zitronensaft vermischen,
mit Salz und einer Prise Chili
abschmecken. Salat waschen
und abtropfen lassen. Gelben
Paprika waschen, putzen und
in dunne Ringe schneiden.
Das Gebdck durchschneiden,
die Unterteile mit Salatblattern
und je einem Burger belegen.
Paprikaringe und Zucchinisalsa
darauf verteilen. Deckel dar-
auflegen.
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Kalbs-Burger

ZUTATEN FUR 4 BURGER:
4 Burger-Laibchen

Geback nach Wahl:

Baguette, Hamburger Laibchen, Semmel,

Sesamweckerl etc.

Fiir die Burger:

60 dag Faschiertes vom Kalb

Salz, Pfeffer

ol

Zucchini-Salsa:

20 dag Zucchini

1 Jungzwiebel

Zitronensaft

Salz

Chili

Fiir die Garnitur:

Salatblatter

1 gelber Paprika

Symbolfoto



GRUNDREZEPT FUR

Kalbs-Farce/Brat

ZUTATEN:

20 dag faschiertes Kalbfleisch

1/8 1 Obers

2 Eiklar

Salz, Pfeffer

5 dag Mangold, Spinat oder

2 EL Krauter zum Farben (grine Farce)

Faschiertes Kalbfleisch  zu
einem Laibchen formen und
anfrieren.

Das Obers beigeben, die Mas-
se mit Salz und Pfeffer wirzen
und weitermixen.

Laibchen in kleine Stlicke tei-
len.

Die Farce kann auch z. B.
mit Pistazien, griinem
oder rosa Pfeffer kombiniert

werden. Weitere geschmack-
liche Anderungen erzielt man
durch Beigabe von Oregano,
Thymian oder Knoblauch.

Sie dient als Grundmasse Fiir

Nockerln, Fiillungen (Roula-
den, Strudel, Pasteten, Terri-
nen) sowie fiir Wiirste.

In einem Universalzerkleinerer
die Fleischstickchen und das
Eiklar feinst zerkleinern.

Zum Schluss den klein ge-
schnitten Mangold dazugeben.

Fertige Farce zum Weiterver-
arbeiten.
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GROSSE BRATEN

kcal/kJ) Fett
Pro Portion 541/2264 182 g

ca.31/2 Q%
Stunden

BEILAGENEMPFEHLUNG:

BLANCHIERTES GEMUSE,
REIS, RISIPISI, ERBSEN,
CHAMPIGNONS, ERBSEN-
SCHOTEN, GLACIERTE
KAROTTEN

Ol in einer Kasserolle erhitzen
und den Nierenbraten sowie
die Knochen rundum anbra-

ten.
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GRUNDREZEPT FUR

Nierenbraten

. ZUTATEN FUR 8 PORTIONEN:

1 Nierenbraten (ca. 2,5 kg)

1/4'1 klare Rind- oder Kalbssuppe

1/2 kg Kalbsknochen

Salz, Pfeffer

Ol

Nierenbraten auf Kalbsknochen i
in geeigneter Bratpfanne ins
Rohr schieben. Bei 150 °C ca.
3 Stunden braten. Regelmapig !
mit Suppe untergiefen. i

Bratenstick nach Ende der
Garzeit aus dem Rohr nehmen
und zum Rasten warm stellen,
danach in fingerdicke Scheiben
aufschneiden.



GROSSE BRATEN

DIE FACHGERECHTE VORBEREITUNG:

Nierenbraten mit Niere im
Ganzen.

Niere grob entfetten und der
Lange nach aufgeschnitten auf
den Nierenbraten legen.

Nierenbraten salzen und pfef-
fern.

auf-

breiter

Nierenbraten
schneiden,

Sollten Sie die Niere

(im Fettmantel) dem
Braten beilegen, so ist zube-
achten, dass die Niere eine
wesentlich kiirzere Garungs-
dauer benétigt — daher vorher
herausheben, warm stellen.

Die kiichenfertige Zube-

reitung, wie das Ent-
fetten der Nieren, das Rollen
sowie Binden, koénnen Sie
auch vom Fleischer durch-
fiihren lassen.

einrollen,

Statt den geroliten

Braten mit Spagat zu
binden, kann man ihn auch in
ein Schweinsnetz einrollen.
Da dieses beim Braten
schmilzt, bendtigt man aufer-
dem weniger Bratfett.

Die Verwendung von

Kalbsknochen ist des-
halb von Vorteil, weil man
dadurcheinensehr geschmack-
vollen Bratensaft erhalt.

mit Spagat binden.

Das ,Rasten“ an einem

warmen Ort sollte vor
dem Tranchieren zumin-
dest 10-15 Minuten dauern.
Wahrend dieser Zeit verteilt
sich der Fleischsaft gleich-
mapig im Bratenstiick. Beim
anschlieBenden Anschneiden
rinnt kaum Saft aus und das
Fleisch bleibt saftig und aro-
matisch.
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GROSSE BRATEN

GRUNDREZEPT FUR

Gebratene Stelze

mit Schwammerlin

. ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
: 1 Kalbsstelze (ca. 1,8 kg)

25 dag Eierschwammerl (evtl. Champignons)

40 dag Zwiebeln, fein gehackt

1/4'1 Kalbs- oder Rindsuppe

1 Zweig Rosmarin

2 Lorbeerblatter

Salz, Pfeffer (weif)

ol

BEILAGENEMPFEHLUNG: BRATERDAPFEL, SEMMEL-

e KNODEL, ERDAPFELNOCKERL

Pro Portion 574/2402 223 g
ca.31/2
Stunden

Eine gute Kalbsstelze

sollte immer etwas
mebhr Fleisch als Knochen auf-
weisen. Vor dem Schmoren
soll die dinne Aufenhaut
leicht eingeschnitten werden,
damit sie sich beim Braten
nicht so stark verformt.
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Ol in einer Pfanne erhitzen,
Stelze rundum kraftig anbra-
ten, mit Salz und Pfeffer war-
zen.

GROSSE BRATEN

Stelze sowie einen Rosmarin-
zweig ins Rohr schieben und
bei ca. 150° C braten.

In der Zwischenzeit die fein
gehackten Zwiebeln goldbraun
rosten, die Schwammerln bei-
geben und gut durchschwen-
ken.

Wahrend des Bratens die
Stelze gelegentlich mit Suppe
untergiefen.

Die Stelze soll beim

Schmoren nur bis max.
zur halben Hohe in der Sauce
liegen. Das Fleisch regelma-
Big begiefen, zeitweise wen-
den.

Nach der halben Bratzeit (ca. 1
1/2 Std.) die gerosteten Zwie-
beln und Eierschwammerl
dazugeben und weiterbraten.

Der Braten ist gar, wenn die
Kerntemperatur von 78 °C er-
reicht wird.

Verwenden Sie ein Brat-

thermometer und ste-
chen Sie es so ins Fleisch,
dass die Spitze des Tempe-
raturfuhlers in der Mitte der

dicksten Stelle des Fleisch-
stiickes steckt.
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GROSSE BRATEN

kcal/kJ Fett
Pro Portion 381/2594 149 ¢g

ca. 3 \
Stunden

GRUNDREZEPT FUR

Kalbsbraten

mit Gemuse geschmort

ZUTATEN FUR 8 PORTIONEN:

1 Kalbsschulter (ca. 1,7 kg)

75 dag Wurzelgemuse (Zwiebeln, Karotten,
Gelbe Ruben, Sellerie, Petersilwurzel,

Schalotten, Lauch), grob gewdrfelt

1/2 | klare Kalbs- oder Rindsuppe

1741 Weipwein, trocken

1/8 1 Obers

1 EL Mehl, glatt

Salz, Pfeffer

Petersilie

Lorbeer, Salbei

ol

Fleisch immer quer zur
Faser schneiden.
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BEILAGENEMPFEHLUNG: SEMMELKNODEL, NUDELN,
BRATERDAPFEL




GROSSE BRATEN

In einer geeigneten Bratpfanne
etwas Ol erhitzen, gewirfeltes
Wurzelgemuse dazugeben und
anrosten. Danach Gemluse bei-
seite stellen.

Fleisch aus der Pfanne heben
und warm stellen.

Wiederum etwas Ol erhitzen
und das Bratenstick rundum
kréftig anbraten.

Salbei und Lorbeer beigeben,
ins Rohr schieben und bei
150° C braten.

Obers mit etwas Mehl ver-
quirlen und in die Bratensauce
einrihren. Kurz aufkochen las-
sen.

Mit Wein abléschen und fast
bis zur Ganze einkochen las-
sen.

Nach ca. 1 1/2 Stunden das
angerostete Gemduse dazuge-
ben und eine weitere Stunde
im Rohr braten.

Fein gehackte Petersilie zuge-
ben und Sauce abschmecken.
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GROSSE BRATEN

GRUNDREZEPT FUR

Gefullte Kalbsbrust

. ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN:

1 Kalbsbrust (2,5-3 kg)

Salz, Pfeffer (weif3)
Ol

Fur die Fulle:

25 dag Semmelwdrfel

1/161 Ol
3 Eier
kcal/kJ Fett
/41 Milch

Pro Portion 480/2008 24 ¢
1/2 Zwiebel, fein gehackt

%%\? Majoran

Salz, Pfeffer (weif3)

ZUBEREITUNG FULLE: BEILAGENEMPFEHLUNG: KRAUTSALAT

Zwiebel in Ol anrésten, even- © EINLAGEN FUR DIE FULLE: CHAMPIGNONS, MISCHGE-
tuell Champignons und Ge- MUSE, KASE, KRAUTER

muse kurz mitdunsten.

Milch  zugiepen, aufkochen
und alles uber die Semmel-
warfel giepen. Wirzen und
gut vermischen. Abkuhlen las-
sen, Eier zugeben und gut
durchkneten. Rasten lassen.

Semmelfiille wird sehr

flaumig, wenn man die
Semmelwiirfel mit heiper
Milch iibergiept. Die heife
Fliissigkeit wird besser auf-
genommen, die Masse bindet
leichter. Semmelknédel und
-fuallen zerfallen nicht, wenn
man die Masse vor dem
Formen nochmals gut durch-
knetet.
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GROSSE BRATEN

FACHGERECHTE VORBEREITUNG:

Bratenstlick ,untergreifen”. Da-
runter versteht man das Ein-
schneiden einer ,Tasche” in das
Fleisch, um es flllen zu kon-
nen. Dazu verwendet man ein
spitzes, scharfes Messer und
schneidet an der Schnittflache
einen Schlitz in das Braten-
stick. Dabei durfen die Rander
nicht angeschnitten werden, da
sonst beim Braten die aufquel-
lende Semmelfille austritt.

PROFITIPPS

Selbstverstandlich

kann man die Kalbs-
brust auch vom Fleischer
kiichenfertig vorbereiten
lassen. Dabei werden die
Rippenknochen ausgelést,
das Teilstiick zugeputzt
und eine Tasche fiir die
Fiille fachgerecht einge-
schnitten. Die anfallenden
Knochen und Abschnitte
lassen Sie sich zum Mit-
braten dazugeben.

Braten bei zu starker
Braunung mit Alufo-
lie bedecken.

Die Tasche des Bratensttickes
locker mit der Semmelfille
fullen.

Knochen in die Pfanne geben,
die gefillte Kalbsbrust darauf-
legen und mit Ol betraufeln.

Nach insgesamt ca. 2 1/2
Stunden den fertigen Braten
aus dem Rohr nehmen und fr
einige Minuten warm stellen.

Die Offnung fest mit Nadel
und Klchengarn zunédhen.

Mit etwas Suppe untergiefen
und die Kalbsbrust bei 150 °C
im Rohr braten.

Gelegentlich mit Bra-

tensaft Ubergiepen. So
erhalten Sie eine appetitliche
Oberflache.

Zur Abwechslung kann

man Kalbsbrust auch
mit Risotto oder Nudelauf-
laufmasse fillen.

Damit die Kalbsbrust

wahrend des Bratens
nicht aufplatzt, soll man die
Fillle locker in die Offnung
stopfen.
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INNEREIEN

GRUNDREZEPT FUR

Gebratene
Leber und Niere

. ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

30 dag

Kalbsleber

Niere (1 Stuck), geputzt

& 30 dag
' 2l

Cognac

17161

Suppe

Ol

4 dag

Butter

1 TL

Pfeffer (grun)

Salz, Pfeffer

kcal/kJ Fett
Pro Portion 618/2586 34¢g

ca. 20 Q%
Minuten
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BEILAGENEMPFEHLUNG: THYMIANNUDELN




INNEREIEN

Die dunne Deckhaut der
Kalbsleber vorsichtig entfer-
nen und in ca. 1/2 cm dinne
Scheiben schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Kalbsniere von Fett befreien
und in fingerdicke Scheiben
schneiden.

Die gebratenen Innereien mit
grinen Pfefferkornern  wur-
zen.

Mit einem Stlck kalter Butter
binden und nicht mehr auf-
kochen.

Anschliepend  mit
abléschen.

Cognac

Die gebratene Leber bzw.
Nierenstlicke in die Sauce legen
und kurz durchziehen lassen.

Ol in der Pfanne erhitzen,

Leber und Niere einlegen und

beidseitig vorsichtig anbraten.
Nicht zu heiff anbraten,

sonst wird die Leber
hart und bitter.

Die Innereien aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.
Den Bratruckstand mit Suppe
abléschen und etwas einko-
chen lassen.
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INNEREIEN

GRUNDREZEPT FUR

Gebratenes Bries

{ ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
: 50 dag Kalbsbries

2 EL Butter zum Anbraten

1/8 1 Weipwein, trocken

1 EL Balsamicoessig

Mehl

2 Lorbeerblatter

Salz, Pfeffer

BEILAGENEMPFEHLUNG:
ZART MARINIERTE BLATTSALATE

kcal/kJ) Fett
Pro Portion 241/1008 12,7 g

“\ ca. 45
Minuten
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Bries zusammen mit Wein,
Lorbeerblattern und Salz in
kaltem Wasser aufstellen und
ca. 1/2 Stunde kocheln.

Vor der Zubereitung
das Bries in kaltem
Wasser gut auswassern.

INNEREIEN

Das gebruhte Bries in eiskal-
tem Wasser abschrecken.

Danach die Reckhaute vorsich-
tig abziehen, und

die Briesstucke in fingerdicke

Scheiben schneiden.

Salzen und beidseitig in Mehl
wenden.

Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Briesscheiben einle-
gen.

Vorsichtig goldbraun braten.
Nach dem Wenden mit etwas
Balsamicoessig verfeinern.
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INNEREIEN

GRUNDREZEPT FUR

Beuschel

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:
90 dag Kalbslunge

| 1/2 Kalbsherz

mittelgrope Zwiebel

Wurzelwerk (Sellerie, Petersilwurzel,

Karotte, Gelbe Rube)

Lorbeerblatter

Pfefferkorner

Thymianstrau

Salz
kcal/kJ) Fett
Pro Portion 568/2377 26,5¢ Fiir die Sauce:
/161 Ol

2 EL Mehl, glatt

1 mittelgrofe Zwiebel

3 Essiggurkerl

2 TL Kapern

3 Sardellen

Sauerrahm

Senf

Zitronenschale, gerieben

Majoran, Salz, Pfeffer

Kochsud

Weifwein

das gekochte Wurzelwerk

die fein geschnittene Lunge und das Herz

BEILAGENEMPFEHLUNG: SEMMELKNODEL
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INNEREIEN

VORBEREITUNG UND ZUBEREITUNG DER INNEREIEN:

Vor dem Kochen die Lunge
mehrmals mit einer Messer-
spitze anstechen, damit der
Sud eindringen kann.

Das Kalbsherz halbieren und
die sehnigen Teile sowie an-
haftendes Fett wegschneiden.

Zugedeckt langsam kochen,

nach ca. 1 1/2 Stunden die
Lunge aus dem Sud nehmen
und in eiskaltem Wasser ab-
kihlen. Das Herz weiterko-
chen, bis es gar ist, und danach
ebenfalls in  kaltem Was-
ser abschrecken.

Die ausgekuhlten Innereien
zuerst in dunne Blatter, dann
in feine Streifen schneiden.

Lunge, Herz sowie Wurzel-
werk, Zwiebel und Gewdrze in
gut 3 | kaltem Wasser zustel-
len.

Bitte umblattern!

\
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INNEREIEN

ZUBEREITUNG DES BEUSCHELS:

Das mit Lunge und Herz mit-
gekochte  Wurzelwerk — fein
hacken oder passieren.

Gurkerl, Kapern, Sardellen und

Majoran fein hacken.

In einem geeigneten Topf eine
Einbrenn bereiten. Dazu wird
Ol erhitzt und das Meh! dann
kraftig braun angebraten.

Fein gehackte Zwiebel der Ein-
brenn beimengen.
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Passiertes Gemuse und die
feingehackten Gewdlrze ein-
rahren. :

Mit Weipwein abldschen.



INNEREIEN

Mit Kochsud aufgiepen und
ca. eine 1/2 Stunde verkochen.

Mit geriebener Zitronenschale,
Senf, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Sauerrahm, Mehl und etwas

Wasser verquirlen und ins
Beuschel einrthren.

Nicht mehr aufkochen, son-
dern nur noch etwas ziehen
lassen und anrichten.

Die Beuschelstreifen beigeben
und ca. 15 Minuten kocheln
lassen.

Praktisch ist es, die In-

nereien schon am Vor-
tag der Zubereitung zu
kochen.

Wenn Sie bei der Sauer-

rahm-Mischung mehr
Wasser und weniger Mehl
verwenden, erhalten sie eine
Beuschelsuppe.
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