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Fleischkauf - Wissen, worum es geht

Saftige Steaks, zartes Filet, wiirziges Roastbeef,
feiner Tafelspitz — wem lauft da nicht schon beim
Lesen das Wasser im Mund zusammen? Dabei
ware die Reihe noch beliebig fort zu setzen, denn
das Rind liefert Fleisch fiir jeden Geschmack und
jede Gelegenheit, vom Suppenfleisch bis zum
Sauerbraten und von Tatar bis zum Gulasch.
Damit jedes Gericht gut gelingt, sind beim
Einkauf ein paar Dinge zu bedenken.

Gerade weil wir auf diese leckeren Gerichte nicht
verzichten mochten, wollen wir sicher sein, dass
bei der Erzeugung und Vermarktung alles
unternommen wird, um das Produkt Rindfleisch
so sicher wie moglich zu machen.

Der Weg des Rindfleischs bis auf den Teller
Beim Landwirt bekommt jedes Rind gleich nach
der Geburt zwei Ohrmarken und einen
Rinderpass. Zusatzlich werden alle Angaben in
einer zentralen Datenbank gespeichert. Diese
Daten sind auch Grundlage flr die
Kennzeichnung des Fleisches in den Schlacht-
und Zerlegebetrieben und zuletzt in der
Ladentheke, so dass sich der Weg llickenlos
zurlickverfolgen lasst.

Darliber hinaus werden zahlreiche Kontrollen
durchgeflihrt, angefangen von den Futtermitteln
bis zu den Fleischuntersuchungen. Seit 2001
werden in Deutschland alle geschlachteten
Rinder, die alter als 24 Monate sind, auf BSE
getestet.

Was steht auf dem Etikett?
Artikelbezeichnung (hier z.B. Rinderfilet),
Mengenangabe, Mindesthaltbarkeitsdatum
und Preis kennen wir auch von anderen
Lebensmittelpackungen.

Bei frischem, gekiihltem oder gefrorenem
Rindfleisch gibt es aber weitere Angaben, die
uns bei der Kaufentscheidung helfen:

- Referenznummer, d.h. Kenn-Nummer des
Tieres oder der Gruppe von Tieren, von denen
das Fleisch stammt

- Herkunft (geboren in ... / gemastet in ... /
geschlachtetin ...)

- Angaben zur Zerlegung (zerlegt in .. /
Zulassungsnummer des  Schlacht- und
Zerlegebetriebes oder Name und Anschrift)

Wenn das Rind hier geboren, aufgewachsen,
geschlachtet und zerlegt wurde, steht auf dem
Etikett jeweils die Angabe: Deutschland.




Sie haben die Wahl: Das Angebot in der Ladentheke

Wie vielfaltig das Produkt Rindfleisch ist, merken
wir spdtestens dann, wenn wir vor der
Fleischtheke stehen und die Vielzahl
verschiedener Begriffe lesen: Farsenfleisch,
Beinscheibe, Jungbulle, Oberschale, Ochse usw.
Was aber sagen mir diese Begriffe, wenn ich
Rindfleisch einkaufe?

Rind ist nicht gleich Rind

Kalb

ist ein Rind bis zu einem Alter von 6 Monaten.

Je nach Mastverfahren rosa bis hellrotes Fleisch.
Farse

ist ein weibliches Rind, das noch kein Kalb
geboren hat, mit erhohtem Fettanteil im Fleisch,
d.h. sehr gute Qualitat (s.u.).

Ochse

ist ein mannliches kastriertes Rind.

Erhdhter Fettanteil im Fleisch, daher ist das
Fleisch sehr zart und marmoriert

Jungbulle

ist ein mannliches geschlechtsreifes Rind.

Das Fleisch ist mager.

Kuh

ist ein weibliches Rind, das mindestens ein Kalb
geboren hat. Das Fleisch wird meist zur
Herstellung von Wurst verwendet

Foto: Christian Alex / pixelio.de



Das richtige Teilstlick fir jedes Gericht

Wo sitzt denn das Filet?

Bei lhrem Metzger lesen Sie in der Fleischtheke
das Schild ,Rouladen aus der Unterschale” oder
im Supermarkt steht auf dem Etikett der
Frischfleischpackung ,Rinderhlifte”. Als Laie
kann ich mit diesen Angaben zundchst wenig
anfangen. Dabei kénnen solche Bezeichnungen
durchaus eine Entscheidungshilfe beim Kauf
sein. Denn wenn ich weil3, aus welchem
Korperteil des Rindes ein Stlick Fleisch stammt,
kann ich schon Riickschlisse auf die
Verwendung ziehen.

Dabei hilft eine Faustregel:

Je starker die Muskeln beansprucht werden, um
so grober sind die Fleischfasern. Zarte Stlicke
kommen deshalb aus weniger beanspruchten
Teilen wie dem Ricken und der Innenseite der
Keule.

Unter diesen Gesichtspunkten lohnt es, mal
einen Blick auf die Zeichnung mit den
Teilstticken zu werfen. Das Filet liegt im Riicken
(14) und ist das zarteste Teilstuck. Fur die Suppe
reicht das  grobfaserigere und  damit
preisglnstige Fleisch aus dem Vorderteil.

Das Rind bietet eine Vielzahl von Teilstlicken.

Die Verwendungsmoglichkeiten der
unterschiedlichen Teilstlcke héangen
wesentlich von der Faserstruktur ab. Die

feinfaserigen Teilstlicke eignen sich besonders
gut zum Kurzbraten, die Teilstlicke mit festen,
groberen Fasern sind: ideal zum Schmoren
oder Kochen.

Zum Kurzbraten: Zum Kochen:

- Roastbeef - Brustspitze

- Filet - Spannrippe / Querrippe

- Hohe Rippe - Hohe Rippe
- Bauch
-Schwanz
- Beinscheibe

Zum Braten

& Schmoren:

- Roastbeef

- Filet

- Keule

- Brustkern

- Kamm / Nacken

- Bug

Hals/Nacken
Fehlrippe
Hohe Rippe
Dicker Bug
Mittelbug
falsches Filet
Schaufelstlick
Brustspitze
Beinscheibe
Brustkern
Querrippe
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12 Spannrippe

13 Roastbeef

14 Filet

15 Hiifte

16 Kugel

17 Burgermeisterstiick
18 Oberschale

19 Unterschale

20 Schwanzrolle

21 Schwanz



Niitzliche Links

Die Fleischqualitat - wie erkenne ich gute Qualitat?

Erfahrene Kaufer/innen beurteilen die
Fleischqualitait  nach Farbe, Faserstruktur,
Marmorierung und Geruch. Wem diese

Erfahrungen fehlen, der nimmt die kompetenten
Auskiinfte des Fachpersonals in Anspruch.
Kaufen Sie lhr Fleisch nur dort, wo Sie sich gut
beraten flhlen und man lhren Winschen
gerecht wird.

Qualitdt ist ein  weiter Begriff. Viele
Verbraucherinnen und Verbraucher wiinschen
neben der reinen Fleischqualitit auch eine
sogenannte Prozessqualitdt. Sie mochten sicher
sein, dass vom Bauernhof bis zur Ladentheke
Sicherheits- und Qualitatsstandards eingehalten
werden und diese Einhaltung streng kontrolliert
wird.

Deshalb entstand das QS-Kontrollsystem,
erkennbar an seinem blauen Zeichen. Die
Buchstaben Q und S stehen fir Qualitat und
Sicherheit. Hier haben sich Betriebe aus allen
Bereichen (von der Futtermittelherstellung tber
die Bauernhofe und Schlachtung bis zum
Handel) zusammengeschlossen. Sie verpflichten
sich,  unter strengen Kontrollen genau
festgelegte Kriterien zu erfullen und damit den
gesamten Prozess von der Erzeugung bis zur
Vermarktung durchschaubar zu machen. Dieses
Zeichen wurde zuerst fiir Fleisch eingefiihrt und
wird Zug um Zug auch fir andere Produkte
gelten.

Verbraucherinnen und Verbraucher, die bewusst
auf Fleisch aus Okologischer Erzeugung
zurlickgreifen, erkennen die Produkte beim
Einkauf am  grin-schwarzen Bio-Siegel. Auch
hier verpflichten sich die beteiligten Betriebe,
ihre Erzeugung streng an den vorgegebenen
Kriterien der EG-Oko-Verordnung auszurichten,
wobei die Richtlinien der einzelnen Oko-
Verbande meist noch strenger sind.

Dartiber hinaus gibt es eine Reihe von
Markenfleisch-Programmen, die ganz
unterschiedliche Kriterien erflillen. Beachten
Sie deshalb jeweils die beiliegenden
Informationen oder fragen Sie nach.

Igitt — da ist ja Fett dran!

Leider wird das fettreichere Fleisch von vielen
immer noch fur qualitativ minderwertig
gehalten. Lediglich der Fettrand beim
Rumpsteak wird toleriert, denn bei dem kann
ich selbst entscheiden, ob er auf dem Teller
liegen bleibt.

Anders ist das mit ,marmoriertem Fleisch”, das
von feinen Fettdderchen durchzogen ist.
Besonders  ausgepragt ist das  bei
Ochsenfleisch (s.0.). Dieses Fleisch schmeckt
aber eindeutig besser, denn erstens ist es
besonders zart und zweitens sind im Fett fast
alle Aroma- und Geschmackstoffe gelost.

Wer auf Fett in der Nahrung achtet oder achten
muss, weil3, dass es immer auf die ,Dosierung”
ankommt. Ein wunderbar marmoriertes Stiick
Rindfleisch liefert — auf die Portion bezogen -
nur wenig mehr Fett, aber eine Menge mehr
Genuss!

/

&

Informationen zum QS-Kontrollsystem: http://www.q-s.de :
Informationen zum Bio-Siegel: http://www.verbraucherschutzministerium.de

Weitere Informationen:
http://www.was-wir-essen.de/abisz/rindfleisch.php
http://www.landwirtschaftskammer.de

Informationen zu Bezugsquellen fiir Fleisch direkt vom Bauernhof erhalten Sie bei d_er-/

™

Landwirtschaftskammer.




Das steckt in Rindfleisch

So viel Gutes steckt in Rindfleisch
Rindfleisch ~ versorgt den

hochwertigem  Eiweil  sowie
Mineralstoffen und Spurenelementen.

Kérper  mit
wichtigen

Fleisch-EiweiB} ist wertvoll, denn es kann vom
Kérper leichter genutzt werden als pflanzliches
Eiwei. Es gehort zu den Proteinen mit der
hochsten biologischen Wertigkeit. AuBerdem ist
es reich an essentiellen Aminosauren, welche
lebensnotwendige Eiweillbausteine sind.

Fleisch ist reich an B-Vitaminen. Als Bestandteil
von Enzymen sind sie fir viele wichtige
Korperfunktionen unbedingt no6tig. Dies st
besonders wichtig fir Nerven und Muskeln,
Fett-, Kohlenhydrat- und EiweiB3stoffwechsel
sowie die Bildung der roten Blutkérperchen.

Leber ist zudem reich an Vitamin A und
Vitamin C. Schwangere sollten jedoch eine zu
hohe Zufuhr von Vitamin A und somit den
Verzehr von Leber vermeiden, da dies das
ungeborene Kind schadigen kdnnte.

Vitamin C férdert die Eisenaufnahme und ist
wichtig flir das Bindegewebe sowie fiir die
Starkung des Immunsystems.

Zink, Eisen und Selen sind wichtige
Mineralstoffe, welche im Fleisch vorkommen.
Der hohe Eisengehalt ist besonders
hervorzuheben.

Fleisch hilft, den erhéhten EiweiRbedarf von
Kindern, Jungendlichen, Sportlern und

korperlich-_hart arbeitenden Menschen zu

decken. ~_

Mineralstoffe
A
B1
o5




Ist Rindfleisch auch was fur Koch-Neulinge und Eilige?

Aber klart Denn Erfahrungen in der
Zubereitung sind bestimmt nicht hinderlich,
aber keineswegs Voraussetzung. Auch wenn
Gerichte mit Rindfleisch bisher eher selten oder
gar nicht auf lhrem Speisezettel standen:
Wagen Sie sich ruhig ran!

Friher war ein Familienfest ohne den grof3en
Festtagsbraten gar nicht denkbar. Der Braten -
nach alter Tradition geschmort - war sicherlich
ein Hochgenuss, brauchte aber auch Zeit. Die
Lebensgewohnheiten haben sich geandert. Die
gemeinsamen Mabhlzeiten finden vielfach nur
noch an den Wochenenden statt. Die
Zubereitung der Gerichte soll nicht viel Zeit
und Aufwand mit sich bringen. Von einem
Braten lassen viele deshalb lieber die Finger,
zumal oft auch die Kenntnisse fir die
Zubereitung fehlen.

Ein saftiger Braten - kein Kunststiick!

Der saftige Braten erfordert keine grofe
Kochkunst und erst recht nicht viel
Zeitaufwand. Ganz problemlos wird er lhnen
gelingen, wenn Sie ihn im Backofen zubereiten.
Braten morgens in den Backofen setzten,
abends, bevor die  Gaste kommen,
herausnehmen - fertig! So einfach geht das!
Beim Garen im Backofen gibt es keine Gefahr,
dass unten etwas anbrennt oder die oberen
Schichten noch halb roh sind. Es gibt kein
Nachsehen und kein Umschichten, bei dem mit
dem Dampf auch das Aroma verfliegt. Was Sie
dem Ofen zum Schmoren und Braten
anvertrauen, das
vergessen.

kénnen Sie fir Stunden

Garmethoden fiir den Braten:

1. Methode: "Langzeitbraten”
Braten auf dem Herd im offenen Bratgeschirr
in etwas Fett rundherum anbraten
Backofen vorheizen (Ober- und Unterhitze),

_ Temperatur 60 bis 80°C
Bratgeschirr auf die mittlere Schiene setzen
(oder Braten in die Fettpfanne geben)

Flissigkeit zugeben
den Braten ohne Deckel 6 - 7 Stunden garen

2. Methode: "Schmoren im Topf"
Braten in den Topf geben, Flissigkeit
zugeben
Topf auf die untere Schiene setzen
Braten im geschlossenen Topf bei 200°C
garen

3. Methode "Diinsten im Bratschlauch”

Braten in den Bratschlauch geben
Braten auf den Rost (mittlere Schiene) geben
Braten bei 180°C garen

Foto: Christian Alex / pixel
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Tipps flr die Klichenpraxis

Ist Fleisch "ein Stiick Lebenskraft"?

Unser Korper ist rund um die Uhr im Einsatz. Fir die unzdhligen Funktionen, die er zu erftillen hat,
ist er auf die standige Zufuhr bestimmter Stoffe angewiesen. Fir den Zellaufbau und Zellerhalt
braucht er Eiweil, fir die Funktion der Organe sind Mineralstoffe nétig, flr die Herstellung von
roten Blutkdrperchen und Hormonen missen die richtigen Vitamine zugefiihrt werden usw.
Rindfleisch kann viele der benotigten Stoffe liefern, ist also wirklich ,ein Stlick Lebenskraft”.
Deshalb gehort Fleisch zu einer ausgewogenen Ernahrung.




Und zum Schluss der Genuss...

Rawv awv die Rindfleischv-Regepte!

Das soll an Informationen reichen! SchlieB8lich ist unser Gaumen schon ganz auf
Genuss eingestellt. Und das zu Recht, denn in der Rezeptsammlung finden Sie
Rindfleisch-Gerichte fiir jede Gelegenheit und jeden Geschmack.

Wenn Sie Spal am Kochen haben und gerne mal etwas Neues ausprobieren
mochten, sind fur Sie ganz bestimmt ein paar Anregungen dabei.

In diesem Sinne halten wir es mit Jean Anthelme Brillat-Savarin, einem
franzosischen Philosophen und Geniel3er des 19. Jahrhunderts:

—

"Ein neues Gericht"

Die Entdeckung eines neuen Gerichtes
ist fur das Gliick der Menschheit wichtiger
als die Entdeckung eines neuen Gestirnes.

Weil der Schopfer dem Menschen
die Verpflichtung auferlegt,
Zu essen, um zu leben,
ladt er ihn durch den Appetit ein
und belohnt ihn durch den Genuss.

at Jean Anthelme Brillat-Savarin

Foto: Joujou / pixelio.de



Angebratenes Tatow - Steak:

Fur 4 Personen

400 g Tatar (aus der Keule)
1 Zwiebel

1kl. Glas Kapern

1TL Salz

1Knoblauchzehe

1 Ei (GroBBe M)

1/2 TL mittelscharfer Senf
30 g Butterschmalz
Krauterbutter

10

Schwierigkeitsgrad: Simpel

Tatar mit der geschdlten, gewiirfelten und evtl.
gediinsteten zwiebel vermischen. kapern abtropfen
lassen und dazugeben. Salz, eine geschalte, zerdriickte
Knoblauchzehe, den Senf sowie ein Ei hinzufiigen. Alles
gut in der Schiissel vermischen.

Mit nassen Handen aus der Fleischmasse 4 gleichgroRe
Kugeln formen und leicht plattdriicken.

Das Butterschmalz erhitzen, Steaks darin von jeder Seite
3 Minuten braten (Fleisch soll von innen rosa sein).

Auf jedes Steak etwasKrauterbuttersetzen und sofort
servieren.

Dazu schmecken Rostis, kréftiges Bauernbrot, Salat und
Gemiise der Saison.

Tipp

Garzeiten fiir Steaks (2 cm dick)

AuBen diinne braune Kruste, innen blutig (englisch):
1 Minute von jeder Seite bei starker Hitze

AuBen braune Kruste, innen rosa, blutiger Kern:
2 Minuten von jeder Seite bei starker Hitze

AuBen braun, innen rosa (medium):
1 Minute von jeder Seite bei starker Hitze, danach 3
Minuten bei mittlerer Hitze von jeder Seite

AuBen braun, innen nicht mehr rosa (durchgebraten):
1 Minute bei groBer Hitze, dann wenden; insgesamt noch
finf Minuten von jeder Seite bei mittlerer Hitze

Foto: Peter Smola / pixeliode



Tipp

GTomaten lassen sich besonders\

Rindergeschmetzeltes mit Champignons

Fiir 4 Personen Schwierigkeitsgrad: Simpel

Rinderfilet oder Roastbeef evtl. hduten und in kurze Streifen
schneiden. 30 g Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die
Fleischstreifen 2-3 Minuten darin braten. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch
anschlieBend warm stellen.

Die Zwiebeln schdlen, wiirfeln und in dem Bratfett hellgelb
rosten. Die Tomaten schélen, Kerne entfernen, klein schneiden,
zu den Zwiebeln geben und diinsten. Mit Schmand aufgie3en
und mit Senf und Zitronensaft abschmecken.

Die Champignons putzen, in Scheiben schneiden und in 20 g
Butterschmalz

5 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfefferwiirzen. Essiggurken
wiirfeln und mit den Champignons in die Schmand-Zwiebel-
SoBRe geben, 5 Minuten darin ziehen lassen, abschmecken.

Das Fleisch in der SoRBe wieder aufwarmen.

Dazu schmecken Rostis oder Kroketten und Salat.

leicht schdlen, wenn man ein kleines
Kreuz in die Schale schneidet und sie
anschlieBend 10-20 Sekunden in
kochendes Wasser legt.

Danach lasst sich die Haut kinderleicht
abziehen.

500 g Rinderfilet (oder Roastbeef)
50 g Butterschmalz

Salz und Pfeffer

2 Zwiebeln

2 Tomaten

1/4 Liter Schmand

1 TL Senf

1 TL Zitronensaft

200 g Champignons

2 Essiggurken



i-Steaks

Fiir 4 Personen Schwierigkeitsgrad: Simpel

Rumpsteaks am Fettrand mehrmals einschneiden.
Den schwarzen Pfeffer grob zerstof3en und die Steaks in dem
Pfeffer wenden und leicht andriicken.

4 Rumpsteaks (je ca. 150 g und 2 cm dick)
3 EL schwarzer Pfeffer

20 g Fett zum Braten
?Zl;zmer Sahne Fett in der Pfanne erhitzen und die Steaks auf jeder Seite
3 EL Calvados etwa 1 Minute scharf anbraten, danach 3 Minuten von jeder

Seite bei mittlerer Hitze weiterbraten. Mit Salz wiirzen.
Steaks aus der Pfanne nehmen, auf vorgewdrmte Platte
legen, warm stellen.

Den Bratensatz mit dem ausgetreten Saft von den Steaks
zusammen mit der Sahne aufkochen, SoBe kurz etwas
einkochen lassen, mit Salz abschmecken und mit Calvados
verfeinern. Sol3e zu den Steaks geben und sofort servieren.

Dazu schmeckt Gemiise der Saison.




Rindfleiscihv-Plawune

Fiir 4 Personen Schwierigkeitsgrad: Simpel

Zwiebeln schdlen und wiirfeln. Champignons :

: : . : Lo 600 g Zwiebeln
abgieBen, halbieren, mit den Zwiebeln in Ol anbraten. :
T(_)matgn hdauten, Kerne entfernen, wiirfeln und 400 g Champignons (aus der3DEc|>_s(_ej)|
hinzufiigen. .600 g Tomajcen
Rindergehacktes dazugeben und mitbraten. Mit Salz g nggﬁrgﬂakgg?g:
und Pfeffer pikant wiirzen. 6 EL Crem&fraiche
Cremé fraiche (oder Schmand) unterriihren, mit 2 EL Tomatenketchup
Tomatenketchup und WeiBwein verfeinern und 2 EL WeiRwein

abschmecken.

Dazu Nudeln und Blattsalat reichen.

>

Hackfleisch wird als frisch zerkleinertes,
rohes Fleisch in drei Sorten angeboten:

Hackfleisch, Gehacktes, Gewiegtes:
rohes, von groben Sehnen befreites Rind-
oder Schweinefleisch in zerkleinertem
Zustand ohne Zusatze

Tipp

Schabefleisch, Tatar, Beefsteakhack:
rohes, schieres Rindfleisch in sehr
zerkleinertem Zustand ohne jeden Zusatz

Foto: Joujou / pixelio.de
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Salat mit Rinderfdetspitzeny

Fiir 4 Personen Schwierigkeitsgrad: Simpel

Radicchio in Stlicke zerteilen und zusammen mit dem
Feldsalat putzen und waschen.

Die Champignons putzen, unter flieBendem Wasser kurz
waschen und in Scheiben schneiden.

Die rote Zwiebel in feine Ringe schneiden. Den Salat

1kl. Kopf Kopf Radicchio

100 g Feldsalat

150 g rosa und weie Champignons
1 rote Zwiebel

4 EL Zitronensaft (oder Essig)

Salz, Pfeffer anrichten.

é/EZLT('I)']ZUCRGr Fiir die Marinade: " G
i Zitronensaft (oder Essig), Salz, Pfeffer, Zucker und O

g e vermischen und abschmecken.

20 g Butterschmalz

Rinderfilet in Butterschmalz erhitzen, ca. 5 bis 6 Minuten
rundherum anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
Streifen schneiden. Warm auf den Salat geben. Alles mit
Marinade tiberziehen und sofort servieren.

Dazu Baguette und Krauterbutter reichen.

Foto: Joujou / pixelio.de




Fiir 4 Personen Schwierigkeitsgrad: Pfiffig

4 Rinderrouladen

Ripderrouladen mit Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer 2TL Senf
R, Salz und Pfeffer
4 Scheib h

Auf jede Roulade Scheibe durchwachsener Speck legen. cheiben durc Waég:veu.r‘%a?fec:
Gewiirzgurken und Mohren ldngs halbieren, jedes Fleischstiick Z h;l%tcr(ejﬂ
an einem Ende damit belegen und von dieser Seite aufrollen. Mit 1 groBe Zwiebel
Rouladennadeln oder Zahnstochern das Ende feststecken. 1 Fleischtomate
" 12 i
Ol erhitzen, Rouladen scharf anbraten, herausnehmen, auf einen /2 Liter Bl{/?ehhel
Teller legen.

Zwiebel pellen, wiirfeln und Fleischtomate (iberbriihen,
abziehen, in Wiirfel schneiden, beides zum Bratfett geben und
andiinsten, leicht mit Salz wiirzen, eindicken lassen.

Brithe angieBen, wieder zum Kochen bringen. Fleisch einlegen,
stark ankochen, Hitze reduzieren und 90 Minuten schmoren
lassen.

Fleisch herausnehmen, die SoBBe mit Mehl binden, abschmecken.
Rouladen in eine flache Schiissel geben, mit SoBe iibergieRen.

Dazu Salzkartoffeln oder Nudeln und Salate der Saison reichen.




Rheinischer Saumerbrates

Fuir 4 Personen

1/4 Liter Weinessig

3/8 Liter Wasser

1TL Salz

5 Pfefferkorner

2 Nelken

2 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

2 Zwiebeln

1 Mohre

750 g Rindfleisch (Keule oder Schulter)
Salz und Pfeffer

20 g Fett

100 g eingeweichte Sultaninen

75 g Lebkuchen (oder Pumpernickel)
1 EL Apfel- oder Riibenkraut

1/8 Liter saure Sahne

>

(/ Zum Marinieren das\

Fleisch mit der Marinade
in einen Folienbeutel
geben und gut
verschlieen. Dadurch
eriibrigt sich das Wenden.

Tipp

Schwierigkeitsgrad: Pfiffig

Weinessig und Wasser mit Salz, Pfefferkornern, Nelken,
Wacholderbeeren, dem Lorbeerblatt, den geschélten und
geviertelten Zwiebeln und der geschdlten und in Stiicke
geschnittenen Mohre aufkochen und abkiihlen lassen.

Das Rindfleisch in ein Gefa legen und mit der abgekiihiten
Marinade UbergieBen. Unter gelegentlichem Wenden 2 bis 3
Tage marinieren.

Fleisch herausnehmen, trocken tupfen. Marinade durch ein
Sieb geben. Fleisch mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Das Fett erhitzen und das Fleisch von allen Seiten scharf
anbraten.

3/8 Liter der Marinade abmessen und mit 1/8Liter Wasser
auffiillen, etwas davon zu dem Fleisch gieBen. Das Fleisch 90
bis 100 Minuten bei kleiner Hitze schmoren lassen, von Zeit zu
Zeit wenden, verdampfte Fliissigkeit nach und nach ersetzen.

Die eingewichten Sultaninen 30 Minuten vor Ende der Garzeit
hinzuftgen.

Das Fleisch aus der So3e nehmen, 10 Minuten ruhen lassen.

Lebkuchen (oder Pumpernickel) in die SoBe bréseln,
umriihren, etwas anquellen lassen. Mit Apfel- oder
Riibenkraut und saurer Sahne abschmecken, evtl. mit etwas
Salznachwiirzen.

Das Fleisch in 1 cm dicke Scheiben schneiden, auf
vorgewdrmter Platte schuppenformig anrichten, mit etwas
So3e tibergieRen, restliche SoBe getrennt dazu reichen.

- 2 5
o g —EF;:AF?-I ',t e

. Foto: nimkenja / pixelio.de.
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Ungauisches Kesselgulaschv

Fiir 4 Personen Schwierigkeitsgrad: Simpel
Rindfleisch mit kaltem Wasser kurz abbrausen. In 3 x 4 cm 500 g Rindfleisch (Bugstiick, Brustkern)
groRe Stiicke schneiden. " 4ELOI
) 2 grofRe Zwiebel
Ol erhitzen, Fleischwiirfel portionsweise scharf anbraten. 2 grofRe K?,?mgu:;fehiﬂ
Fleischwiirfel herausnehmen und auf einen Teller legen. 2 Tomaten
1TL Sal
Zwiebeln pellen, in Ringe schneiden. Knoblauchzehen pellen, 1TL frisch gemahlener schwarzer pfef?ezr
und zerdriicken. Beides im Bratfett andiinsten. 2 EL Paprikapulver Edelsii
Tomaten (berbrithen, hauten, wiirfeln und mit Salz, dem 1/2 Liter Briihe (Instant)
frisch gemahlenen schwarzen Pfeffer und Paprikapulver 1/4 Liter trockener Rotwein
Edelsii zu den Zwiebeln geben. Unter Riihren andiinsten, bis je 1 rote und griine Paprikaschote
die Fliissigkeit verdunstet ist. 3 EL Créme fraiche

Briihe und Rotwein angieBen, stark ankochen, Fleisch
zugeben. Die Hitze reduzieren, wenn der Topfinhalt kocht.

Rote und griine Paprikaschote halbieren, entkernen, in kleine
Streifen schneiden, zum Fleisch geben. Noch mal stark
ankochen und dann im zugedeckten Topf bei kleiner Hitze ca.
90 Minuten kocheln, gelegentlich umriihren. Garprobe
machen.

Unmittelbar vor dem Anrichten mit Créme fraiche
abschmecken.

Dazu KartoffelkloBRe oder Nudeln reichen. Dieses Gericht kann 1 bis 2 Tage vorher

zubereitet werden. Gekiihlt aufbewahren
und vor dem Servieren sehr langsam
erwarmen.Bei Gulasch lohnt es sich
immer, groBere Mengen zu kochen.

a Wenn etwas Uibrig bleibt, hat man gleich
o die Basis fiir ein neues Gericht — fiir
b= Gulaschsuppe.

Das Rezept:

Ein paar Kartoffeln klein wiirfeln und in
Ol andi Das Gulasch samt Sauce
angieRe :

“auffillen,

Fliissigkeit

Kartoffeln le

Foto: Sabine-Susann Singler / pixelio.de



Chili conw Cawrne

Fiir 4 Personen

750 g Rindergehacktes

4ELOI

200 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

5 EL Tomatenmark

Salz

Oregano

1 Msp. Chilipulver

1/4 Liter Fleischbriihe (Instant)
750 g Kidney-Bohnen(aus der Dose)
2 rote Paprike

1 Dose Mais

Schwierigkeitsgrad: Simpel

Gehacktes zusammen mit den geschdlten und klein
geschnittenen Zwiebeln in der Pfanne in Ol braten.

Knoblauchzehen pellen, zerdriicken und zum Fleisch geben. Kurz
mit anbraten. Tomatenmark, Salz, Oregano und Chilipulver zum
Fleisch geben.

Nach und nach die Fleischbriihe (Instant) angieBen. Alles etwa
30 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen.

Kidney-Bohnen und Mais abgie3en, Paprika in kleine Stiicke
schneiden, alles zum Fleisch geben, erhitzen und das Gericht
abschmecken.

Dazu schmeckt Brot und ein Salat.




Boeuf Bouwrguignoww

Fiir 4 Personen Schwierigkeitsgrad: Simpel
600 g Rindfleisch U
Rindfleisch aus der Hiifte kurz abbrausen, trocken tupfen, in S ﬂ;'f; Bi‘ﬁ;:fgﬁﬁgi
grobe Wiirfel schneiden. 4 Schalotten
S

Butterschmalz erhitzen, Fleisch kraftig darin anbraten. 3/8 Litﬁ,'zﬁg{fﬁﬁ:
Schalotten pellen, wiirfeln, dazugeben, kurz anbraten. Mit 200 g Créme fraiche
Salz und Pfeffer wiirzen. Rotwein angief3en, alles 40 bis 50 1 EL Kartoffelstirke
Minuten schmoren. Wasser oder Wein

100 g Friihsti k
Créme fraiche in die SoBe einriihren. Kartoffelstarke mit 2009 k|§nélé:msat;lnc:?gs£§;5

Wasser oder Wein verriihren, SofRe damit binden.

Friihstlicksspeck in Wirfel schneiden, auslassen. Kleine
Champignons putzen waschen, trocken tupfen, zum Speck
geben und 10 Minuten diinsten.

Speck und Champignons unter das Fleisch mischen,
abschmecken und sofort servieren.

Dazu Salzkartoffeln oder Nudeln und einen gemischten
Blattsalat reichen.

oto: Christian Alex/ pixelio.de _
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Fiir 4 Personen Schwierigkeitsgrad: Simpel

500 g Rindfleisch (Nacken oder Brustspitze) Rindfleisch kurz kalt abbrausen, trocken tupfen, wiirfeln und in

3ELOI Ol anbraten.

250 g Méhren

1 kleine Sellerieknolle Méohren, Sellerieknolle und Kartoffeln waschen, schalen, wiirfeln.
500 g Kartoffeln Porreestangen putzen und in Ringe schneiden.

2 Porreestangen Wirsing putzen und in Streifen schneiden.

400 g Wirsing

Salz und Pfeffer Das Gemiise nacheinander auf das Fleisch schichten, mit Salz
1/4 Liter Wasser und Pfeffer wiirzen. Wasser dariiber gieBen. Im geschlossenen
2 EL gehackte Petersilie Topf bei schwacher Hitze 90 Minuten garen lassen.

Vor dem Anrichten den Eintopf mit zwei groBen Léffeln gut
durchmischen und abschmecken.
Gehackte Petersilie dariiber streuen.

Foto: Joujou // pixelio.de



Gepokelte Rinderbrust

Fuir 4 Personen

Mit Lorbeerblatt und Pimentkdrnern gespickte Zwiebel in
Wasser ( kein Salz verwenden) zum Kochen bringen.

Fleisch hineingeben und bei kleiner Stufe ca. 90 Minuten
garen lassen. Danach die Briihe durch ein Sieb giel3en.

Butter oder Margarine erhitzen, Mehl darin anschwitzen.
Briihe langsam unter Riihren zugeben. Tiefgekiihltes
Suppengemiise in die SoRe geben, kurz aufkochen lassen.

Petersilie, Dill und Schnittlauch waschen, hacken, unter die
SoBe riihren. SoBe mit Sahne verfeinern, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fleisch in Scheiben schneiden und mit der So3e anrichten.

Salzkartoffeln und Blattsalat dazu reichen.

>

s N

Zur gepokelten Rinderbrust
schmeckt auch eine
leckere Meerrettichsol3e.

Tipp

& /

Schwierigkeitsgrad: Simpel

750 g Brustkern gepokelt
(beim Metzger vorbestellen)
1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

2 Pimentkorner

1 Liter Wasser

30 g Butter oder Margarine
40 g Mehl

1/2 Liter Briihe

1 Packg. tiefgekiihltes Suppengemiise
1 Bund Petersilie

1 Bund Dill

1 Bund Schnittlauch

3 EL Sahne

Salz und Pfeffer



Wiener Tafelspity

Fuir 4 Personen

750 g Tafelspitz (Biirgermeisterstiick)
1,5 Liter Wasser

1TL Salz

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken

2 Méhren

1Stange Lauch

1Stange Meerrettich (Kren)
1 Zitrone

1 gestr. TL Zucker

Schwierigkeitsgrad: Raffiniert
Tafelspitz kurz kalt abbrausen. Wasser und Salz zum Kochen
bringen. Fleisch ins kochende Wasser geben.

Zwiebel schdlen, mit Lorbeerblatt spicken.
Gewiirznelken und Zwiebel zum Fleisch geben.

Das Fleisch bei kleiner Stufe ca. 80 bis 90 Minuten garen lassen.

30 Minuten vor Ende der Garzeit:
Méhren und Lauch putzen, grob zerkleinern und zufiigen.

Meerrettich (Kren) schdlen, reiben, mit dem Saft der Zitrone und
Zucker mischen.

Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit dem Gemiise aus der
Briihe garnieren und den Meerrettich dazu servieren.

Dazu passen Spinat oder andere Gemduse der Saison und
Salzkartoffeln oder Knddel.

>

8 N

Die Briihe fiir eine
Vorsuppe verwenden oder
einfrieren.

Tipp

ch Werner / pixelio.de




Klowe Rindfleischbrivhe

Fiir 4 Personen Schwierigkeitsgrad: Simpel

Rinderknochen und Rindfleisch (z. B. Hochrippe,Beinscheibe)
waschen, in Salzwasser geben.

Zwiebel mit Schale, waschen, halbieren und zusammen mit
Lorbeerblatt hinzufiigen.

Fleisch im offenen Topf zum Kochen bringen. Leise siedend 2
bis 2,5 Stunden garen, bis das Fleisch weich ist. Wahrend des
Kochens mehrmals den Schaum abschdépfen. Fleisch
herausnehmen.

40 Minuten vor Ende der Garzeit: Suppengemiise waschen,
zerkleinern, zugeben.

Die Fleischbriihe kann mit Petersilie bestreut als klare Briihe
serviert werden oder auch mit beliebigen Suppeneinlagen.

FTn

Das Fleisch kann mit einer
Meerrettichsauce oder zu
Gemiise gereicht werden.

Tipp

300 g Rinderknochen

500 g Rindfleisch

(z. B. Hochrippe,Beinscheibe)
1,5 Liter Salzwasser

1 kleine Zwiebel

1 Lorbeerblatt

1 Bund Suppengemiise
Petersilie

23



Polnischer Rindfleischsalat

Fiir 4 Personen Schwierigkeitsgrad: Simpel
500 g Rindfleisch (Keule, Bug, falsches Filet) Rindfleisch kurz kalt abbrausen.
1/2 Liter Salzwasser
1 Zwiebel Salzwasser zum Kochen bringen. Fleisch ins
1 Lorbeerblatt kochende Wasser geben.
2 Gewiirznelken
200 g Gewiirzgurken Zwiebel schdlen und mit Lorbeerblatt und Nelken
200 g sduerliche Apfel (z.B. Boskoop) spicken. Die gespickte Zwiebel zum Fleisch geben.
100 g Perlzwiebeln Das Fleisch bei kleiner Stufe 70 bis 90 Minuten
125 g Mayonnaise garen, herausnehmen, abkiihlen lassen und in
75 g Joghurt Wiirfel schneiden.
Zitronensaft )
Salz, Pfeffer Gewdirzgurken fein wiirfeln, Apfel schalen und fein
Cornichons wiirfeln und mit den Perlzwiebeln mischen.

Fiir die Marinade:
Mayonnaise, Joghurt, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
miteinander verriihren.

Fleisch, Gewiirzgurken, Perlzwiebeln und Apfel mit
der Marinade vermischen, mindestens 30 Minuten
durchziehen lassen, abschmecken.

Den Salat mit Cornichons garnieren.

. e e
Foto: Ch{:stlane Heuser / pixeliode
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Hackfleisch-Suppe

Fiir 4 Personen Schwierigkeitsgrad: Simpel
. e 500 g Rindergehacktes
Rindergehacktes in Ol scharf anbraten. 2ELOII
. ) o . 3 groBBe Zwiebeln
Zwiebeln schalen, fein wiirfeln, zum Fleisch zugeben. 3 Stangen Lauch (Porree)
Salz
Lauch (Porree) putzen, in feine Ringe schneiden, zugeben, mit Pfeffer
Salz und Pfeffer wiirzen (Vorsicht mit Salz, weil noch Kase 1/2 Briihwiirfell
hinzu kommtl) 1 Liter Wasser
200 g Sahneschmelzkase

Briihwiirfel in Wasser aufldsen, zugeben, kraftig umriihren.

Alles 10 Minuten kocheln lassen. Sahneschmelzkdse und
Krauterschmelzkase einriihren.

Abschmecken und sofort heif3 servieren.

2 N

Die Suppe lasst sich gut vorbereiten. Nur
den Kase sollte man erst kurz vor dem
Servieren einriihren, da sich ein
Aufwdrmen mit dem Kase nicht
empfiehlt.

Tipp

Foto: Heinz Ober / pixelio.de

200 g Krauterschmelzkase




Fiir 4 Personen Schwierigkeitsgrad: Simpel
500 g Rindfleisch (Querrippe oder Nacken) Rindfleisch kurz mit kaltem Wasser abbrausen.
1,5 Liter Wasser ) . .
2TL Salz Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Zwiebeln pellen
2 Zwiebeln und mit dem Fleisch hineingeben, 90 Minuten auf
300 g Kartoffeln kleiner Stufe garen.
1 Schmorgurke
4 Mdhreng Kartoffeln und Schmorgurke waschen, schalen,
250 g kleine Zwiebeln wiirfeln. griine Mohren schdlen und wiirfeln. Kleine
250 g Tomaten Zwiebeln pellen, vierteln. Tomaten (berbriihen,
30 g Butterschmalz abziehen, wiirfeln.
1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfgffer Estragon, Paprika Butterschmalz erhitzen, das Gemise und die
2 EL Tomatenmark Kartoffeln darin and(insten.

Fleisch aus der Briihe nehmen, das angediinstete
Gemise in die Briihe geben und 10 Minuten garen.
AnschlieBend das in Wirfel geschnittene Fleisch
zufiigen.

Glatte Petersilie waschen, hacken, dazugeben.

Den Eintopf mit Salz, Pfeffer, Estragon, Paprika und
Tomatenmark
abschmecken.

Foto: m. gade / pixelio.de




Doppelte Kraftbridhe

Fiir 4 Personen Schwierigkeitsgrad: Raffiniert
Kalte, entfettete Briihe und Klarfleisch (durchgedrehtes, ; i
sghnenfreies Rindfleisch) mit Eiklar (EiweiB) vermischen, in Fialiterkalte, eggfzttla%erﬂB;iL;tcxﬁ
einen hohen Topf geben. (durchgedrehtes, sehnenfreies Rindfleisch)
Durchgesiebte Fleischbriihe dariiber gieBen, zum Kochen ger%aittl:rPftlggillfisg
bringen und dabei kraftig mit dem Schneebesen schlagen. Eierstich

45 Minuten leise kochen lassen, bis die Briihe ganz klar ist.
Briihe durch ein Tuch abgieB3en.

Doppelte Kraftbriihe mit gehackter Petersilie und Eierstich in
Tassen servieren.

Das Klarfleisch und das Eiwei nehmen
alle Triibstoffe aus der Briihe auf. Das
zerkleinerte Rindfleisch klart nicht nur
die Suppe, sondern verleiht der Briihe
den ausgezeichneten, kréftigen
Geschmack.

Tipp

Das Rindgehackte lasst sich gut fiir Sauce
Bolognese weiter verwenden.




Apfel-Rindfleisch

Fuir 4 Personen

600 g Rindfleisch (Bug, Nacken)
3/4 Liter Salzwasser

2 Zwiebeln

20 g Butter oder Margarine
500 g Apfel (z.B. Boskoop)
30 g Zucker

1PriseSalz

1 Priseweil3er Pfeffer

1 Prise Paprikapulver

1/4 Liter Rindfleischbriihe
Kartoffelstdrke

Schwierigkeitsgrad: Simpel

Rindfleisch kurz mit kaltem Wasser abbrausen.

Salzwasser zum Kochen bringen, Fleisch darin 90 Minuten
gar ziehen lassen, in Wiirfel schneiden.

Zwiebeln schdlen, fein wiirfeln, in Butter oder Margarine
andiinsten.

Apfel schalen, entkernen, je nach GroBe vierteln oder
achteln, zu den Zwiebeln hinzufiigen, mit Zucker, Salz,
weiler Pfeffer und Paprika wiirzen. Rindfleischbriihe
angief3en, Apfel ca. 10 Minuten garen.

Fleischwiirfel hinzufligen, mit erwdarmen, abschmecken.
Falls das Gericht zu flissig ist, mit angerihrter
Kartoffelstarke binden.

Dazu Pellkartoffeln und Blattsalat reichen.

& “h

Restliche Briihe einfrieren und fiir
andere Gerichte oder SoRen
verwenden.

Tipp

Foto: Rainer Sturm / pixelio.de



Rowstbeef

Fiir 4-6 Personen Schwierigkeitsgrad: Pfiffig

Roastbeef kurz unter kaltem Wasser abbrausen. Mit 1 kg Roastbeef
Salz und Pfeffer einreiben. Evtl. Fettschicht gitterartig Salz und Pfeffer
einschneiden. 40 g Fett
Fett in einem Brdter erhitzen, Roastbeef von allen Seiten bei 222 mgﬁfgﬂ
mittlerer Hitze anbraten. 1/8 Liter Wasser, Briihe oder WeiBwein
Zwiebeln pellen, in Ringe schneiden und Méhren schalen, in Sﬁ]enh;
grobe Stiicke schneiden. Beides zum Fleisch geben. Calvados

WeiBwein, Briihe oder Wasser angieBen. Den geschlossenen
Brater in den vorgeheizten Backofen einsetzen, untere
Schiene. Bei 70°C ca. 6 Stunden garen lassen.

Fleisch aus dem Topf nehmen, warm stellen. Sud durch ein
Haarsieb in ein kleines Topfchen gieBen und zum Kochen
bringen.

Mehl mit Wasser oder Wein verriihren, Sud damit binden.
Ausgetretenen Fleischsaft zur Soe geben. SofRe mit Sahne
und Calvados verfeinern.

Fleisch in  Scheiben schneiden, facherformig auf
vorgewdrmter Platte anrichten, etwas SoRe {iber das Fleisch
geben. Rest der Sol3e getrennt zum Fleisch servieren.

Dazu Salzkartoffeln und Gemiise der Saison reichen.




R inderbraten aunsy demv Backofen

Flir 4-6 Personen

1 kg Rinderbraten (Nacken, Brustkern)
Salz und Pfeffer

40 g Fett

Senf

4 Streifen durchwachsener Speck

2 Méhren

2 Zwiebeln

1/8 Liter Wasser, Rotwein oder Briihe

Schwierigkeitsgrad: Simpel

Rinderbraten kurz mit kaltem Wasser abbrausen, mit Salz
und Pfeffer einreiben.

Fett in einem Brater (fiir den Backofen geeignet) erhitzen.
Fleisch bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten.

Mit Senf bestreichen und mit durchwachsener Speck
belegen.

Méhren schadlen, in Stiicke schneiden. Zwiebeln pellen,
vierteln und Wasser, Rotwein oder Brithe zum Braten
geben. Den geschlossenen Brdter (auch Ton-, Glas-, oder
Keramiktopf) in den kalten Backofen auf die untere
Schiene setzen. Bei 220°C etwa 110 bis 120 Minuten garen.
Braten herausnehmen, zugedeckt ca. 10 Minuten ruhen
lassen, dann in Scheiben schneiden.

Den Sud mit dem Gemiise durch ein Haarsieb streichen, in
ein kleines Topfchen geben, aufkochen.

Fleisch auf vorgewdrmter Platte anrichten, mit etwas Sol3e
ubergieBen, sofort servieren.



Provengialischer Eintopf

Fiir 8-10 Personen Schwierigkeitsgrad: Simpel

1200 g Ri hult
Rinderschulter abbrausen, in Wiirfel schneiden. 2 4 }%nolggirgﬁz:h:r:
orbeerblatte
Knoblauchzehe pellen, =zerdriicken. Mit Lorbeerblatter, 1 /5 llgunbd Tht)’rlr?ﬁar:
Thymian, Salz, zerstoBener schwarzer Pfeffer, Ol und 17L Salz
Stunden zugedeckt im Kiihilschrank durchziehen lassen. 1/2 Liter WeiBwein
3ELOI
Gerducherter durchwachsener Speck und Zwiebeln on Wiirfel 250 g geriucherter Speck
schneiden. Mohren und Kartoffeln waschen, schdlen, in 2 Zwiebeln
Scheiben schneiden. Porree putzen, in Streifen schneiden. 750 g Méhren
Tomaten iberbriihen, abziehen, in Scheiben schneiden. 750 g Kartoffeln
Schnittlauch waschen, in Réllchen schneiden. 750 g Porree

50 t
Speck in groBBen Brater verteilen, vorbereitete Zutaten und 1 Bunzd Sc?ml?t?;:uig
Fleisch mit Marinade darauf geben. Zweig Rosmarin und 1Zweig Rosmarin

1 Bund glatte Petersilie
Geschlossenen Brater in den Backofen setzen. Bei 200 °C auf B 9 ’ :

der unteren Schiene etwa 120 bis 140 Minuten garen. >

AnschlieBend 5 bis 10 Minuten bei ausgeschaltetem Backofen Im Rémertopf schmoren
nachgaren lassen.

Der unglasierte, porose Tontopf ist
Glatte Petersilie hacken und vor dem Servieren (iber den besonders gut fiir Schmorgerichte
Eintopf streuen. geeignet. In seinem Inneren entwickelt

.g sich eine Dunstglocke, in der das Fleisch
Das rustikale Gericht ist bestens geeignet fiir eine Party, denn "~ | langsam gart, ohne dabei auszutrocknen.
durch das Garen im Backofen ist der Arbeitsaufwand gering Der Tontopf wird vor jedem Gebrauch
und man hat mehr Zeit fiir andere Vorbereitungen. nach Vorschrift gewassert und dann mit

dem Fleisch in den kalten Backofen
gestellt. Den Braten konnen Sie jetzt sich
selbst liberlassen. Die Garzeit verlangert
sich allerdings um 1/3 der
herkémmlichen Zeit.

Statt Brater, Romertopf oder Fettpfanne kann man auch eine
grol3e Auflaufform nehmen (mit Alufolie abdecken).

Foto: m. gade / pixelio.de




Lasagre

Fiir 4-6 Personen

500 g Hackfleisch

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie

1 EL Tomatenmark

1 Dose Tomaten, geschalt
1/2 Liter Milch

30 g Butter

40 g Mehl

Salz und Pfeffer
Olivenol

300 g Lasagneplatten
Muskat

Wein, rot

Kase, gerieben
Butter, in Flockchen

32

Schwierigkeitsgrad: Simpel

Olivendl erhitzen, das Hackfleisch darin anbraten und die
gehackten Zwiebeln und die Petersilie dazugeben.
Knoblauchscheiben und Tomatenmark dazu rithren und
mitbraten. Mit den Dosentomaten aufgief3en, salzen und
pfeffern. Rotwein nach Belieben beifiigen. 30 Minuten bei
geoffnetem Topf einkochen lassen.

Butter in einem kleinen Topf schmelzen und das Mehl mit
dem Schneebesen dazuarbeiten. Die Milch dazugieBen
und die Sauce glatt riihren. Ca. 25 Minuten auf kleiner
Flamme kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer,Zitronensaft und
Muskatnuss abschmecken.

In einer gebutterten, backofenfesten Form die
Hackfleischsauce und die Lasagneplatten schichten. Mit
der Bechamel-SoBe abschlieBen. Mit geriebenen Kase
bestreuen, Butterflockchen darauf setzen . Bei 180°C im
Ofen tiberbacken, bis die Kruste goldbraun ist.

>

A )

Lasagne kann auch einen Tag vorher
vorbereitet werden und im
Kiihlschrank zum Durchziehen
gelagert werden.

Tipp

Foto: Klaus Steves / pixelio.de



Towrnedos mit Pfifferlingen

Fiir 4 Personen Schwierigkeitsgrad: Pfiffig

800 g Rinderfilet

Das Rinderfilet in 8 gleichgroRe Stiicke zerteilen. Je einen 200 g Pfifferlinge kgijcll1nen$;?t?g
Speckstreifen herumlegen und mit Kiichengarn fixieren. 2 Schalotten gewiirfelt
Rosmarinnadeln dazustecken. 8 Sp‘eckstreifen
AT . . 50 g Schinkenspeck, gewiirfelt

Etwas Butter in einem kleinen Topf zerlassen und gewiirfelte Salz
Schalotten dazugeben. Zusammen mit den Speckwiirfeln Pfeffer
andiinsten. Pfifferlinge dazugeben und ca. 5 Minuten 2 TL Butter. sehr kalt
diinsten. Alles salzen und pfeffern, warm stellen. 4 EL Butterschmalz

tihe (Ochsenbouill
Butterschmalz in groBer Pfanne erhitzen. Die Rinderfilets mit W (280?:;“%[;:1’?2}(

dem Speckmantel hineingeben und pro Seite ca. 3-4 minuten
braten. Tournedos hineingeben und von beiden Seiten etwa 3
Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

1 Zweig Rosmarin

Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und den Bratensatz mit
der Bouillon und Rotwein abldschen. Etwas einkochen lassen
und zum SchluB die Butter einriihren.

—oto: Rainer Sturm / pixelio.de
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