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VORWORT / VERSION

Einleitung

Seit vielen Jahren notiere ich meine Rezepte in der Website
»salixculinaire.ch. Mit der Anschaffung des Combi-Steam HSL, des Klein-

backofens Combair HSE und des Induktionsfelds veranderten sich die Koch-

gewohnheiten und damit auch gewisse Techniken. Dies gab Anlass SalixCuli-
naire in einem e-Book neu zu erstellen.

Im Juli 2015 stellte ich die Kapitel zusammen und halte nun sukzessive die
Rezepte im Buch fest. Moglichst mit einer Foto. Die Fotos sind einfache
Schnappschisse mit dem iPhone. Schliesslich ist das Ziel ,Essen‘ und nicht
,Fotografieren’.

Hin und wieder stelle ich fest, dass mir bei der Niederschrift der Rezepte
Fehler unterlaufen sind: Ein Zubereitungschritt fehlt, ist doppelt oder
stimmt inhaltlich nicht. » Bitte mich orientieren.

Wer das erste Mal ein iBook liest, der konsultiere bitte: » ,Read me - Bitte
lesen®.

Ferner: Die Buch-internen Links und die sog. Drop-down fiir ,Quelle‘ und
,Praxis‘ funktionieren im iBook, nicht aber im Pdf. Zum Lesen iPhone und
iPad quer halten

Version 92.12.2019
» Download neuste Version! *

Das Buch entwickelt sich laufend weiter

Zudem erganze ich bestehende Rezepte laufend mit neuen Erfahrungen und
notiere Details unter ,Praxis‘. Deshalb regelmassig die neuste Version von
SalixCulinaire » herunterladen .

Vor dem Oeffnen der neuen Version die alte in der iBooks-Bibliothek lo-
schen!

Drucken?

Pdf: ja, mit Passwort ,salixculinaire’. iBooks hingegen erlaubt leider kein di-
rektes Drucken. Hingegen funktioniert ,Bildschirmfoto oder Printscreen’

Rezept nicht gefunden?

Statt im Inhaltsverzeichnis zu suchen empfiehlt es sich die Suchfunktion zu

verwenden (Lupe oben rechts im iBook). Es werden alle Seiten gelistet auf

denen der gesuchte Begriff vorkommt.Ab etwa Seite 35 erscheinen die Re-
zepte!
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VERZEICHNIS DER KAPITEL

Read me / bitte lesen

V-Zug

Techniken

Apéro, Vorspeisen

Fisch + Meeresfriichte Hauptspeise

Fleisch Techniken

Gefligel Hauptspeise

Kalb Hauptspeise

Lamm Hauptspeise

Schwein Hauptspeise

Rind Hauptspeise
Wild
Kohlehydrate / Sattiqungsbeilage

Gemiise

Desserts, SUssspeisen

Backwaren salzig

Backwaren siiss
Frichte & Obst
Milchprodukte

Pilze

Eier

Marroni / Kastanien

Saucen - warme

Saucen - kalte

iBooks Techniken

Allfallig ,tote‘ Links bitte » melden. Danke
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NEUSTE REZEPTE

® Die Links funktionieren nur im iBook, nicht aber in einem Pdf.
@ iPhone und iPad quer halten
® Es sind nur die einzelnen Rezepte aufgefiihrt, d.h. ohne die Gerichte in den EasyCook-Tabellen
® Regelmassig die neuste Version von SalixCulinaire herunterladen.
3. Qu. 2019 Maérz 2018 Saucenkartoffeln Sweet Potatoes Purée
Kartoffelsalat Lachsfilets, Kabeljau (Vac) Zucchetti - blitzschnell Crevetten mit Penne - Tomatensauce
Juni 2019 Beefsteak Tatare Vinaigrette Paprika-Sauce

: _ : Kurbispurée mit Kartoffeln Gefligelleber Mousse
Grill 800 Oberhitze Orangencreme Grosmammi Heusser
- 010 Februar 2018 Kuttel.n a la mode de Caén Juli 2017

epbruar S Engadiner Nusstorte Hackbraten vac
Rind Halsbraten Lammleber chinesich Parfait Glacé .
Juni 2017

Oktober 2018

Rehgeschnetzeltes
Truthahn Extremitaten (Vac)

September 2018

Lammgigot - klein (Vac.)

Hohriucken am Knochen (Vac.)

Lammleber - asiatisch

Dezember 2017

August 2018

Skirt/Saum-/Leistenfleisch (Vac)

Trutenbrust Vac

November 2017

Juli 2018

Hackblatzli
Juni 2018

Hollandaise

Pouletbrust in Scheiben - polynesisch

Truthahn zerlegen

Truthahn /Turkey - am Stuck
Truthahnbrust

Turkey Breast with Crispy Skin

Schweinsfilet - Maple Syrup/Apple

Guetzli-Himmel
Birnen - Poires a botzi

Brazeli nach Berner Art

Lammvoressen Emmentaler Art

Lammragout "orientalisch"
Kalbskopfbackli
Lammherz (Corazon)

Kalbsnierli - Chinesisch

Kalbsleber - asiatisch

Kalbsnierli - mit Petersilie

Moussaka

Oktober 2017

Liquid Smoke - Technik/Rezepte

Rindsbrust/Brisket (Vac/Grill
Meerfruchtsalat, Insalata di mare

Mai 2017

Rindshohrucken
Rind Weisses Stuck (Tri Tip) (Vac)
Verlorene Eier

April 2017

Chimichurri-Sauce

Zuri Gschnatzlets traditionell
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Februar/Mérz 2017

Juli 2016

Hirschfilet (Vac.)
Morchelsauce

Schweinsbrustspitz (Ofen)
Wildschweinfilet (Vac)

Dezember 2016

Rueblisalat gekocht

Vitello tonnato

Lammnierstuck (Vac)
Gitzileber

Juni 2016

Gitzischulter (Vac)
Kalbsbraten (Vac.)

November 2016

Eglifilets - gebraten in Butter

Fischfilets mit Krautern
Hecht im Backofen
Rehricken (am Knochen)

Entenbrust

Oktober 2016

Lamm-, Gitzibrust vom Grill
Ratatouille (Vac)

Peperonata (roasted)
Wildpfeffer (Brater)
Wildpfeffer (Vac)

Hasen-, Kaninchenricken (Vac)

Fischfilets mit Gremolata

August 2016

Pouletschenkel (Vac)
Schweinsbrustspitz (Vac+Grill)

Pilze in Essig einlegen
Pilze - das A und O

Lammrack (Vac)

Zuri Gschnatzlets - geruhrt

Mai 2016

Forellenfilets (Vac)
Quarkauflauf mit Krautern

Tiger Prawns (Shrimps)

April 2016

Schweinsleber

Méarz 2016

Nierenzapfen/Butchersteak/Hangersteak/Onglet

Schweinscotelette (Vac.)

Februar 2016

Rind Bavette/Flank (Vac)
Rauchlachs auf Pasta

Kabeljau auf Gemusebeet (vac)
Kalbscotelette (Vac.)
Filet Gulasch Stroganoff

Januar 2016

Sauerbraten rosa (Vac)

Sauerbraten traditionell (Vac)

Linsen (braune)

Schweinshalsblatzli

Forellenfilets Vac auf Gemiuse (Fusionchef)
Rindsbrust/Brisket Braten (Vac)

Dezember 2015

Siedfleisch vom Rind (Vac.)

Rindshuft Braten / Roastbeef

Steinpilze (tiefsekuhlt) in Butter gebraten
Bodenkohlrabi, Gkoch

Schweinsfilet am Stick (Vac.)

Kalbsbrust am Stiick

November 2015

Pouletbrust Kung Pao

Lammgigot (schwer)

Rotweinsauce - auf die Schnelle
Rindsfilet Médaillons (Vac)
Kabeljau - auf Gemiusebeet
Wildschweinfilet
Wildschweinsfilet - am Stiick
Wildschweinsfilet-Wiirfel
Griessplatzchen

Polenta mit Rosinen

Dorrbohnen

Oktober 2015

Rehbraten
Hirschentrecote

Kasesoufflé

Kastanien glasiert
Lammfilets-Wurfel
Saucen zu Wild

Reh- / Hirschschnitzel
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Omelettes aux fines herbes

Kasecrépes mit Safranlauch
Pouletbrust gefiillt (Vac)
Quittengelée und -purée
Rotkraut (Rotkabis)

September 2015

Schweinsnierstiick

Schweinshalsbraten - mit Krautern

Magere Bratenstucke V-Zug

Steinpilze rusten/tiefkiihlen

Steinpilze frisch in Butter gebraten

Wild - Grundsatze

Juni - August 2015

Forelle / Truite Meuniere

Zartgaren in Sauce allsemein

Lammgigot/Gitzischlegel

Lammgigot am Stlick

Lammnierstuck

Lammrack, -huftli

Lachs- oder -Forellenfilet auf Gemuse

Lachsschwanzfilet auf Gemuse gedampft

Magere Bratenstiicke allg. (Wirth)

Schmoren im Sud

Pouletbrust-Wiurfel - in Sauce gerihrt

Pouletbrust-Wurfel - mit Madeira, Dorrfruchte,

Rahm
Pouletbrust-Wirfel - Coqg au vin

Coquelet
Poulet-Teile & roasted Vegetables

Pouletbrust in Scheiben - polynesisch

Kalbsschulterbraten
Kalbscotelette

Kalbsleber in Streifen- suuri Laberli

Kalbsschnitzel a la minute

Kalbszunge / Rindszunge

Schweinscotelette
Schweinsfilet-Wirfel geruhrt
Schweinsfilet am Stick
Rindsfilet am Stuick
Rumpsteak, Huftblatzli
Kartoffelgratin Dauphinois

Risotto im Dampf

Pizza

Kasekuchen

Quarkauflauf mit Schinken
Omble - Saibling
Apfelkuchen - Tarte Tatin
Frichtekuchen (-wahe)
Osterfladen, -kuchen
Soufflé sliss

Konfiture allg.

Gelée allsemein

Preiselbeeren-Konfitiire

Sauce Béchamel

Sauce Madere (mit Fleischsud)

Saucen zu Braten

Saucen - Pouletbrust punktgenau garen
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Techniken  Readme

A PR RS

Auswahl Fleisch  Fisch  Gefluegel Gemuese Desserts

SalixCulinaire - Auswabhl
Wenn das Kochbuch fehlt ...

Fleisch Fisch, Gemiise, Desserts,

hinesisch Meerfriichte Kohlehydrate Frichte,
Gems ndell Backen salzig Backwaren,
Gitzi Crevetten Gemiise Konservieren
Grill Dorade
Hirsch Dorsch
Kalb Eqli 1
Lamm Felchen
Marinade Forelle
Reh Hecht A
Aind Kaboiau READ ME - BITTE
Sauce Lachs
Schwein Lachsforelle Regionen L E S E N
Strauss Lotte Ceylon
Wild Loup de mer Chinesisch
Wildschwen Meerfrichte » Erfahren wie sich in Buchern stobern lasst - dank iBooks
Wiirzpaste Omble Tags

Rotzunge Brust Curry » SalixCulinaire hat eine Vorgeschichte

Regionen Saibling Exotisch+Fein Filet » Die neusten Rezepte
talen Seezunge 2;2:;9 +super » Download neueste Version von SalixCulinaire
Techniken ole Leber Nierstiick
Braten durchzogen Thunfisch Schenkel
Braten mager_ Triische Selten+Exzellent
Dampfkochen Wolfsbarsch Zarter als je

Alles im Detail ... Selten+Exzellent

Spargel Steinpilz
Sweetpotatoes

Regionen

In Sauce gerihrt
Kleine
Fleischstiic}
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IBOOKS - 1. SCHRITTE

Bibliothek anzeigen

Inhaltsverzeichnis anzeigen

Markierten Text und Seite mit Lesezeichen
INotizen anzeigen versehen|
006 g =0 .0, Witnoer's Life 08 vt Qar <

Inhaltsverzeichnis anzeigen

Auf Bildschirm tippen -- oben erscheint am Bildschirmrand eine Steuer- SRR

zeile.

Auf Pad Introduction to Ecology

|. erscheinen unten an der Seite weisse Punkte fiir jedes Kapitel.

|. dariber fahren um Kapitelseite zu sehen, oder 21 An Ecological View
2. in Buch bliattern (schieben der Seiten) 22  TheBiology of Place: Biomes and Landscapes
23 A GuidédJour of a Dynamic Eandscape: Gorongosa

3. die Miniaturen schieben und auswahlen, oder
Auf Mac

4. erscheint Inhaltsverzeichnis als Aufklappliste.

24 | Review
-

Project- Based . éamings Ecological Surveys

Es konnen Miniaturen je Kapitel angezeigt werden.

Suche
Auf Lupe oben rechts tippen, Suchbegriff eingeben

Seite mit Lesezeichen versehen

Auf die Lesezeichentaste tippen.



Die Lesezeichentaste ist rot, wenn die aktuelle Seite bereits mit einem Le-
sezeichen versehen ist.
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\.z{’,c’ = Rt COMBI-STEAM HSL

V-ZUG

Unter diesem Kapitel sind Informationen zu den verwende-
ten Geraten von V-ZUG zu finden.

Combi-Steam HSL: Combi weil Ober-/Unterhitze, Heissluft
und Steamer in einem Gerat kombiniert sind und teils auch
kombiniert betrieben werden ( )-

Combair HSE: ein sog. Kleinbackofen, weil er nicht die volle
Hohe eines Backofens hat
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BETRIEBSARTEN VON HSL UND HSE

Betriebsarten von Combi-Steam HSL und Kleinbackofen HSE

Quelle:V-Zug

[
0 Dampfen

RegenerierAutomatik/AufwarmAutomatik

EasyCook
@] Favoriten

@‘ GourmetGuide
Eigene Rezepte
@' Rezepte
GarAutomatik
Zartgaren

[

O Dampfen

~1 Regenerieren
Profi-Backen

N

@ Heissluft

@l Heissluft mit Beschwaden

@l Heissluft feucht
Zartgaren mit Dampf

Links betreffend V-ZUG

»Betriebsanleitung Combi Steam HSL

» Betriebsanleitung Backofen HSE
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EINSATZ V-ZUG-GERATE

Strategie oder Prioritat

Wann

- welches Gerét und

- welche Betriebsart oder

- welche Komfortfunktion verwenden (Garautomatik, Easy Cook, Gour-
metGuide (Rezepte)

Menukombinationen

HSL, HSE & Induktion

Wenn der CombiSteamer HSL frei ist, dann immer diesen verwenden,
weil komfortablere Bedienhohe, leichter zu reinigen, hoherer Garraum,
mehr Funktionen als Backofen HSE (z.Bsp. Profibacken, Beschwaden).

Falls das Gericht in der Garautomatik zu finden ist, dann diese einsetzen.

In nachster Linie in EasyCook Gericht oder in den gespeicherten Rezep-
ten suchen.

In einfachen Fallen oder wenn in Schritt 2-3 nichts gefunden, dann direkt
die Betriebsart wahlen.

Fleisch in HSL garen und spater in HSE ziehen lassen. Solange Fleisch in
HSL kann in HSE Kartoffelgratin gemacht werden.Wenn HSL frei wird,
dann Gemiise darin dampfen oder dunsten.

Risotto und gediinstetes Gemiise (beide HSL, Heissluft mit Beschwaden);
in HSE das Fleisch garen (max. 8 cm hoch!)

Poulet und Gemiise zusammen in Bratbeutel in HSL

Erfahrungen allgemein

mit CombiSteamer HSL

Hitzeverlust nach Oeffnen: HSL benotigt beim Dampfen 2 Min. um wieder
100° zu erreichen.

Auftauen: Tiefgekiihlte Gerichte konnen mit Dampfen, 40° aufgetaut wer-
den, Bspw. »Braten.

Heissluft mit Beschwaden: statt dauerhaft zu befeuchten, kann bspw. nach

|/3 der Gardauer das Beschwaden ausgeschaltet werden (Anleitung
HSL, S. 22).

» SALIXCULINAIRE / SEITE 11/ 437
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4. Regenerieren: Dampf & Heissluft erwarmen Gargut schonend; bspw. bis
zu 4 Teller mit angerichteter Mahlzeit,Vorschlag 9 Min., 120° C (Anlei-
tung HSL, S. 22).

5. Profi-Backen: Im kalten Garraum zuerst eine Dampfphase von ca.

10 Min., dann Heissluft. Sehr empfohlen fiir Hefe und Blatterteiggeback,
z.Bsp. Zopf oder Prussiens

|.  Vorheizen HSE Umluft feucht auf 80° benotigt 5 Minuten

2. Vorheizen HSE PizzaPlus auf 200° benotigt 12 Minuten

3. Zartgaren auf Rost, der direkt auf Blech liegt, lasst 13 cm freie Hohe. Ab-
zuglich notwendiger Freiraum von 5 cm, gibt Braten von max. 8 cm Ho-
he.Allenfalls auf HSL ausweichen.

Reinigen

HSL: Abwaschmittel mit Lappen auftragen, 20 Min. dampfen 100°, auswi-
schen

HSE/HSL:Wenn stark verschmutzt, dann mit Backofenspray, z.Bsp. K2
von Coop. Achtung: nicht in Ventilator spritzen!
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ZARTGAREN

Tabelle fir Fleischarten und vorgeschlagene Ziel-Kerntemperaturen Falls Sie das Fleisch erst nach dem Zartgaren anbraten mochten, reduzieren

fir den Service Sie die vorgeschlagene Zieltemperatur um etwa 3—4 °C.

Eigene Rezepte - Gardauver

Aleehetlis SaEe ety A sy e Dauer eines Schrittes. Sind mehrere Parameter eingestellt, dann ist die Gar-
Calbetlec saignant 58 dauer nur von einem Wert abhangig. Folgende Reihenfolge:
absirie a point 62 |. Zielkerntemperatur
. . 2. Dauer
Kalbshuft, Kalbsnierstiick a point 63
3. Temperatur
Kalbsschulter a point 72
Rindsfilet ;ai;ir}irgt gg Die Temperaturwerte von V-Zug modifiziere ich aufgrund der Erfahrungen mit
P 53 P Wirth‘. Irgendwo in der Mitte. Dafur nach dem Anbraten zusatzlich ,Zie-
Entrecote, Roastbeef salgnant hen lassen’ Siehe »dazu.
a point 57
Rindshuft 3 point 63 Bei gerollten Braten kann der Gargutsensor die Temperatur nicht zuverlassig
' ) o messen, da er teils evtl. in dunnerer Masse oder Luft steckt (Tel. 2015.09.24
Rindshohrticken a point 68 mit Kochberatung V-Zug).
Rindsschulter a point 72 Braten diinner als 4 1/2 cm brauchen i.d.R. nicht die von der Funktion ,Zart-
SChwe?HSh.Uft» ) A point 65 garen‘ minimale Zeit von 2 1/2 Std. Deshalb in diesem Fall den Gargutsen-
Schweinsniersttick sor verwenden und die Betriebsart ,Heissluft feucht’ - ,Zielkerntemperatur
Schweinshals a point 80 & ,Ofentemperatur’ & ,geschatzte Dauer® einstellen (genugend hoch schat-
Lammeigot saignant 63 zen.
8ig a point 67

VZug empfiehlt u.a.:

» SALIXCULINAIRE / SEITE 13/ 433
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EIGENE REZEPTE SPEICHERN

Selber Rezepte speichern

|. Sensortaste ,Kochhut’ antippen (d.h.,Gourmet Guide)

,Buch‘ wahlen

,Buch mit Stern’, d.h. ,Eigene Rezepte’

,+‘ wahlen

Betriebsart, Zieltemperatur, Dauer, Temperatur zu Schritt | einstellen
mit ¢/ bestatigen

Weitere Schritte erstellen, beginnend mit ,+°

© N o U A W N

Speichern des Rezepts - d.h.Wahlrad auf die Mappe drehen (erscheint
ganz zuhinterst).

9. Speicherplatz auswahlen, bestatigen mit ¢/, Rezeptnamen eingeben. Bei-
spiel siehe ,Ul* ,SCHW_HALS _*

Weitere Instruktionen zu diesem Thema in ,Anleitung Combair HSE®, ,Gour-
met Guide’, Seite 36, Stichworte:

Zwischenschritte: ,Halten‘ oder ,Pause*

» SALIXCULINAIRE / SEITE 14/ 43%
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SOUSVIDE = VACUISINE - ALLGEMEIN

Grundlegendes Wissen zu SousVide

e »Vacuisine-Kochkurs 2016 enthalt viele grundlegende Angaben, die
sonst im Internet zusammengesucht werden missen

e V-Zug »Vacuisine und Buch V-Zug ,Vacuisine Aromagaren’

Temperaturen und Garzeiten

* Kombidampfen bei ,»Gourmet-leasing.at’

* Kombidampfen bei ,»sous-vide-vakuumgaren.de’

*  Sous-vide-Garen: Grundsatze & richtige Garzeit je nach Dicke des
Stuicks Fleisch, Fisch, Gefligel bei ,»eKitchen.de’

* Garzeiten gemass ,»kochposter.ch’

* Garzeiten speziell fur zarte rote Steaks bei ,»Sous-vide Steak.de’ (in

Abhangigkeit von Dicke und Garstufe)

* Siehe die Garzeitentabellen unter den einzelnen Kapiteln, bspw. ,»Vacu-

isine Geflugel

* Ein »Lobgesang auf SousVide - leider schlecht aufgemacht; zeigt aber

die Wirkungsweise des langsam Garens.

* Schone Rezepte mit Garzeiten und Temperaturen bei , »Fusionchef.de

« Statt in der Pfanne kann das Cotelette oder Steak mit dem Bunsenbren-
ner oder noch besser mit einer Heissluftpistole schonend gebraunt wer-
den. Geht sehr rasch und effizient. Ergebnis wie vom Grill - aber Hitze
gezielt und rundum applizierbar.

Sicherheit

* » US-Food Code empfiehlt nicht langer als 4 Std. bei Temperaturen un-
ter 55° zu garen; jedenfalls nicht fiir Personen mit Immunschwiche o-
der besonders Empfindlichen. Siehe dazu auch » Sicherheit/Krank-
heitserreger.

Vakumiergerét und Beutel
Frau Escher,V-Zug, empfiehlt

e Beutel mit Zip und Ventil sowie die einfache Pumpe von Migros (ca. Fr.
15), Btl. 59 Rp
e Test, sehr gut, »Primavista von Landi, CHF 60,1 Btl.20 Rp

» Tips zum Vakuumieren

und ,»Greatbritishchefs’
* Sous vide nun auch in USA angekommen bei » Seriouseats

Gerdte zum Garen Sous Vide

* Moderne Steamer mit genauen Dampftemperaturen gradgenau einstell-
bar zwischen 45 und 100°

» SALIXCULINAIRE / SEITE 16/ 438
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Professionelle Kocher
Gerat zum Einhangen in Wasserbehalter, bspw. » ANOVA, ca. 199 €

Mégliche Strategien im Einsatz von HSL, HSE und Induktion (SousVi-
de nur im HSL)

SousVide fur kalten Service: Salat, bspw. Fenchelsalat |); anschliessend
sind alle drei Kiichengerate frei.

Fleisch: |. SousVide, 2. anbraten Induktion, 3. bis Service warm halten in
HSL; Gemuse aus Pfanne (gedunstet oder im Dampfkorbli) oder HSE,
z.Bsp. Gratin, roasted vegetable, Kartoffel evtl. mit Susskartoffeln geros-
tet /)

Fleisch: SousVide vorgaren, anbraten, bis Service warm halten in HSE;
HSL ist frei fur Gemuse u.a., z. Bsp. Pouletschenkel 1). Entenbrust!)

Gemise: SousVide; HSE und Induktion sind frei fur Beilagen

Batch cooking d.h. mehrere Beutel mit dem gleichen Gericht.Was nicht
sofort benotigt wird, sogleich in Eiswasser abkihlen und dann in Tiefkiih-
ler.

Verschiedene Gerichte stufenweise zubereiten in Steamer, Beispiele:

* Gemise daimpfen 100°, nach dem Ende drin lassen und auf einem
Rost dariiber den Vakuumbeutel mit bspw. Fisch bei 48° garen.

Rezept/Quelle:
I) siehe ,»>Liste der SousVide-Rezepte*

Einsatzgebiete und Beschreibung der Besonderheiten

Steaks, bspw. »Rindsfilet- oder Rumpsteak, »Kalbscotelette (Vac.)

,,Grillbraune® erzielen: rasches Ergebnis Meliorgrill (=Gusspfanne),
Chromstahlpfanne, rundliche Stuicke blitzartig braunen mit Heissluftpis-
tole (siehe »Lammrack)

Schmoren im Sud, bspw. »Schmorbraten

Poulet, bspw. »Pouletbrust gefullt

Fisch, »Fusionchef.de; meine ersten Erfahrungen Forellenfilets Vac auf
Gemuse (Fusionchef), Kabeljau auf Gemusebeet (vac),

Gemuse: »Lauch beispielsweise verpestet mit seinem Duft nicht die
Wohnung.
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TIPPS ZU VACUISINE VON VZUG

Quelle: VZug Vacuisine-Kochkurs 2016, teils ergénzt

2 DIE DREI SCHRITTE VON VACUISINE

2.1 Vorbereitung

Zwingend frische und einwandfreie Lebensmittel einkaufen
Vor dem Verarbeiten der Lebensmittel die Hande waschen

Saubere Arbeitsflachen und Schneidebretter verwenden. Falls Sie ver-
schiedene Lebensmittel verarbeiten (z.B. Fleisch

und Frichte) nehmen Sie ein neues Schneidebrett oder reinigen Sie
das aktuelle griindlich mit Schwamm und Seife

Fleisch, Fisch und Meeresfrichte erst kurz vor dem Verarbeiten aus

dem Kuhlschrank nehmen, um so den Keimgehalt
niedrig zu halten

Um Fleisch in seiner Form zu halten (z.B. Filet, Nierstiick etc.) die
Stucke vorgangig in Klarsichtfolie einwickeln

Verwenden Sie nur Beutel die auch fur Vacuisine geeignet sind (dicke-
res Material und hitzebestandig)

Je nach Vakuumiergerat Flussigkeiten vorgangig einfrieren oder ver-
wendete Flussigkeit mit Butter aufschlagen

Wenn Sie Wein oder Spirituosen verwenden mochten, kochen Sie
diese vorgangig auf. Im Vakuum kann der Alkohol nicht verdampfen
und schmeckt viel intensiver

Fleisch evtl. vorgangig anbraten, um so ein intensiveres Rostaroma zu
erhalten

Grunes Gemuse blanchieren, damit die Farbe bis zum Servieren erhal-
ten bleibt

Wenn Sie Lebensmittel lange (mehr als 12 Stunden) garen wollen,
verwenden Sie ein gutes Olivendl. Kaltgepresste Ole konnen sich im
Geschmack verandern und so einen «eiserneny, «blutigen» Ge-
schmack erzeugen

2.2 Zubereitung

Sparsamer mit den Aromen umgehen, da diese im geschlossenen Beu-
tel intensiver auf das Gargut einwirken

Salz und Pfeffer normal verwenden

Zum Einfillen den Beutel zu 1/3 umstulpen, um den umgestulpten

Teil nicht zu verschmutzen. ldealerweise mit einer
Kochkelle einfullen. Ist der Beutel verschmutzt, kann keine Schweis-
sung stattfinden und das Vakuum funktioniert nicht

Fett als Geschmackstriger verwenden (Butter oder Ol)

Gargut moglichst flach, Fleisch nebeneinander einfullen, um einen
gleichmassigen Garprozess sicherzustellen

2.3 Nach der Zubereitung

Den Restsaft im Beutel je nach Gargut weiterverwenden, z.B. zu Sirup
einkochen und Gargut glasieren oder als Fond fur Saucen nutzen

Fleisch trockentupfen, wirzen und kurz und scharf anbraten

Wenn aufVorrat gekocht wird, den Beutel sofort in Eiswasser abschre-
cken und je nach Dicke des Garguts mind. |0—60 Minuten im Eiswas-
ser lassen

Beutel je nach Verschmutzung und verwendetem Lebensmittel entsor-
gen oder auswaschen und weiterverwenden

3 VERSCHIEDENE BEUTEL

3.1 Allgemein

Die Beschaffenheit der einzelnen Beutel kann sehr unterschiedlich sein. Je
nachdem ergibt sich dadurch auch ein gewisser Aufwand beim Vakuumie-
ren. Denn je nach Beschaffenheit der Innenseite sind die Beutel weniger
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geeignet, um Flissigkeiten zu vakuumieren. Je nach Starkegrad des Vakuums
wird die Flussigkeit durch den Beutel zum Schweissbalken hingezogen, wo-
durch der Beutel nicht richtig verschweisst werden kann. So entsteht nur
ein schwaches bis gar kein Vakuum.

Wichtig ist, hitzebestandige Beutel (min. 100 °C) zu verwenden, die sich zu-
dem zum Tiefkihlen (bis min.-20 °C) eignen. Der mogliche Temperaturbe-
reich steht meist auf der Verpackung. Bei Beuteln eines professionellen Gast-
ronomie-Gerats steht die Angabe meist direkt auf dem Beutel.

Nachfolgend erlautern wir lhnen die verschiedenen Beutelarten, beginnend
mit dem Einfachsten.

3.2 Klarsichtfolie

Um einen Vorgeschmack aufVacuisine zu erhalten, kann man Fleisch oder
Fisch auch nur mit Klarsichtfolie satt einpacken. Jedoch sind nicht alle Zube-
reitungsarten mit Folie moglich. Flussigkeiten oder auch der Saft des Gargu-
tes konnen austreten, da die Folie nicht richtig abdichtet.

3.3 Tiefkihlbeutel mit Zipper

Dies ist eine andere gunstige Variante, um Vacuisine auszuprobieren, ohne
ein Vakuumiergerat anzuscha en. Mit den verschliessbaren Tiefkuhlbeuteln
kann man mit Flussigkeiten arbeiten, da diese vom Verschluss aufgefangen
werden. Ein Vakuum als solches kann nicht erzielt werden, denn beim Ge-
brauch mit verschliessbaren Tiefkiihlbeuteln wird die Luft nur aus dem Beu-
tel «gestricheny.

3.4 Spezielle Vakuumbeutel mit Saugstutzen

Dies ist die einfachste Form und auch sehr gunstig in der Anschaffung. Man
braucht dazu eine Pumpe und die speziellen Beutel mit dem Saugstutzen auf
den die Pumpe gesetzt wird (siehe Punkt 4.1). Mit dieser Methode kommt
man ohne grossen Aufwand zu einem akzeptablem Vakuum, bei dem die Aro-
men wahrend des Garens in das Gargut eindringen konnen. Die Beutel

kann man danach auswaschen und so mehrmals verwenden.

3.5 Perforierte oder gerippte Beutel

Diese Art von Beutel ist vielfach bei den einfacheren, elektronischen Vaku-
umiergeraten (Haushaltsgeraten) zu finden, welche als Einstiegsmodell sehr
gut geeignet sind.

Die Beutel sind relativ teuer in der Anschaffung: ca. CHF [.50/Beutel. Es gibt
zwei Varianten von Beuteln: Entweder einzelne Beutel oder Beutel ab Rolle,
bei welcher die Grosse selber gewahlt wird. So konnen Sie nach individuel-
len Bedurfnissen die Beutelgrosse bestimmen. Der Nachteil dieser Beutel
ist die strukturierte Innenseite. Sie ist gerippt oder mit Netzmuster (siehe
Bild) versehen, was einen negativen Einfluss auf das Vakuumieren von Le-
bensmitteln mit Flussigkeit hat. Deshalb braucht es eine gewisse Vorberei-
tung fir ein optimales Resultat. Man muss Flissiges entweder vorgangig ein-
frieren oder in einen Fettstoff einbinden. Falls Sie wenig Flussigkeit verwen-
den, kann es auch schon hilfreich sein, den Beutel «hangendy tber die Tisch-
kante zu vakuumieren, damit der Saft unten im Beutel liegen bleibt.

Struktur gerippter Beutel Beutel ab Rolle

3.6 Gastronomie Beutel fir Kammergerdte

In der Gastronomie sind die Beutel flach und unstrukturiert. Leider sind die-
se Beutel nicht fur einfachere Vakuumiergerate geeignet. Bei den Gastrono-
miebeuteln gibt es Unterschiede in der Dicke und dem Einsatzgebiet, je
nachdem ob sie «nur» zum Vakuumieren und Aufbewahren, oder fur die Ver-
wendung fiir Vacuisine gedacht sind.

3.7 Vakuumierbeutel von V-ZUG

Die Vakuumierbeutel von V-ZUG sind fur den Temperaturbereich zwischen
—40 °C und +115 °C, und somit auch fiir Vacuisine (Sous vide) geeignet. Die
Vakuumierbeutel sind mikrowellentauglich (z. B. Auftauen von eingefrorenen
Speisen). Der Beutel des vakuumierten Lebensmittels muss dazu vor dem
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Kontakt mit Mikrowellen eingestochen bzw. geoffnet werden. Ansonsten
kann der Vakuumierbeutel durch den entstehenden Uberdruck platzen.

Vakuumierbeutel

Sachets pour Cuisson / Sacchetti per sottovuoto / Cooking Bags 50 Beutel/
Sachets/Sacchetti/Bags

4 VERSCHIEDENE VAKUUMIERGERATE

Vor der Anschaffung eines Vakuumiergerates ist es wichtig zu wissen, wie es
eingesetzt wird. Die Frage: «Was will ich damit vakuumieren?y, ist gut zu u-
berlegen.Wenn Sie ein Gerat brauchen, um Gemuse, Fleisch usw. platzspa-
rend einzufrieren, reicht ein einfaches Gerat mit strukturierten Beuteln.
Wenn Sie Vacuisine als Hobbykoch verwenden und ausprobieren wollen,
dann empfehlen wir die Anschaffung eines Kammergerates oder einer Vaku-
umierschublade.

Auch variieren bei den Geraten die Vakuumstufen. Bei einfachen Vakuumier-
geraten ist es nicht immer moglich, die Starke des Vakuums einzustellen.

4.1 Pumpe

Pumpenvarianten erhalt man bereits ab ca. CHF 19.—. Die wiederverwendba-
ren Beutel sind separat zu erwerben. Anstelle des Beutels gibt es auch spezi-
elle Kunststoffdosen, welche einen Saugstutzen im Deckel haben, um so ge-
wisse Lebensmittel zu vakuumieren. Bei dieser Beutelvariante muss in der
Packungsbeilage auf die Hitzeresistenz geachtet werden.

4.2 Einfaches Vakuumiergerét (Klammergerét)

Wie bei den Beuteln informiert, ist dies ein ideales Einsteiger-Gerat. Die An-
schaffungskosten liegen bei ca. CHF 100.—. Mit einem solchen Gerat konnen
viele verschiedene Lebensmittel vakuumiert werden. Zudem erzeugen sie

ein sehr gutes Vakuum fur die Aufbewahrung.Wie aber schon erwahnt, ist
der Einsatz in Verbindung mit Flussigkeiten begrenzt.

4.3 Pro -Vakuumiergeréat (Kammergerét)

Vakuumierschublade von V-ZUG

Die Anschaffungskosten eines Pro -Vakuumiergerates liegen bei ca. CHF
1'500.—. Diese Gerate sind sehr schwer und werden meist fix an einen Platz
gestellt, um ein Herumtragen zu vermeiden.

Der Einsatzbereich dieser Geraten ist unbegrenzt. Grosse Mengen und Flis-
sigkeiten, auch Saucen, lassen sich uneingeschrankt vakuumieren. Bei Pro ge-
raten kann die Vakuumstarke wie auch die Schweisstemperatur individuell
eingestellt werden. Der Schweissbalken ist tendenziell breiter als bei manch
einfachen Geraten. Zudem ist es moglich den Beutel nur zu verschweissen,
ohne dabei ein Vakuum zu erzeugen. Dies ist hilfreich, wenn beispielsweise
Salat oder andere druckempfindliche Lebensmittel fur ein Picknick gerustet
werden. Denn ein Lebensmittel in einem Vakuumbeutel zu transportieren
ist platzsparender, als dieses in einem Kunststo behalter mitzunehmen.

5 HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

5.1 Was ist der Vorteil von Vacuisine?

* Rezepte einfach und mit Gelinggarantie umzusetzen

» Etwas zeitaufwandigere Vorbereitung, dafur keine Hektik in der Zuberei-
tung und mehr Zeit fir die Gaste

*  Weniger Geruchsemissionen im Wohnraum

* Intensive Aromen und die Farbe der Lebensmittel bleiben erhalten
*  Weniger Flussigkeitsverlust beim Garen der Lebensmittel

Kein Anbrennen oder Uberkochen

* Sie konnen grossere Mengen einkaufen, zuhause portionieren, vakuumie-
ren und einfrieren
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* Minimale Garverluste
* Gleichbleibende Garergebnisse

5.2 Welche Lebensmittel kann ich mit Vacuisine zubereiten?

* Alle Arten von Fleisch. Die Fleischstiicke konnen zur perfekten Kern-
temperatur gegart werden. Das Fleisch wird nachtraglich angebraten
oder grilliert und heiss serviert

* Sehr geeignet fur Fisch und Meeresfruchte, kein Austrocknen

* Fast alle Gemusesorten sind moglich.Wurzelgemuse und Kartoffeln be-
halten ihre Struktur und ihr Aroma

Nicht ganz ideal fur grines Gemiuse (z.B. Brokkoli, Bohnen), da diese we-

gen der langeren Garzeit einen Graustich erhalten

*  Frichte, vor allem fur druckempfindliche Sorten wie Pfirsiche, Apriko-
sen etc.

* Sauce Hollandaise oder Custards jeglicher Art, ohne abscheiden. Im
Steamer wird eine konstante Temperatur gehalten, ein
Uberhitzen ist nicht moglich

5.3 Bei welchen Temperaturen gare ich die verschiedenen Lebens-

mittel2

Grundsatz:

* Dampftemperatur so hoch wie die gewlinschte Kerntemperatur (vor dem
Braten)

* Je dicker das Fleischstiick, desto langer die minimale Garzeit

* Je sehniger oder fester das Fleisch desto mehr die minimale Garzeit verlan-
gern

Wird Fleisch anschliessend angebraten, so muss die beim Braten in das Fleisch
gebrachte Warme von der Dampftemperatur abgezogen werden. Bei diinnen
Steaks dringt Warme beim Anbraten schneller in den Kern ein. Deshalb muss die
Dampftemperatur tiefer sein als bei dickeren Steaks. Details dazu bei den einzel-
nen Rezepten

Die nachfolgende Liste enthalt nur Richtwerte. Die Angaben konnen je nach Land
und Praferenz variieren.

Fleisch allgemein

* bleu 45°C

» seignant/medium 50-55 °C

* bien cuit/well done 60-65 °C
Geflugel

e helles Fleisch 60-71 °C
e dunkles Fleisch 75—-80 °C
Fisch 50-60 °C

Meeresfriichte 50-60 °C
Gemiise 80-85 °C
Frichte 80-90 °C
Hollandaise sauce 65°C

Custards 85°C

5.4 Wie wiirze oder aromatisiere ich die Lebensmittel?

e Mit Salz und Pfeffer konnen Sie wie gewohnt wurzen, da sich dies im
Beutel nicht verandert.Wenn Sie hingegen mit Aromen wie Krauter o-
der Gewlrzen arbeiten, sollte die Menge um rund 30 % reduziert wer-
den, da diese im Beutel eingeschlossen sind und intensiver auf die Le-
bensmittel einwirken. Die zugegebenen Aromen sollten nicht direkt auf,
sondern neben das Lebensmittel platziert werden, da sonst gewisse Stel-
len des Lebensmittel zu intensiv aromatisiert werden.

* Mit rohem Knoblauch im Beutel sollten Sie sparsam umgehen, da die-
ser einen negativen Einfluss auf den Geschmack haben konnte. Falls Sie
trotzdem nicht auf Knoblauch verzichten mochten, geben Sie diesen
beim Anbraten dazu.

* Falls Sie mit Alkohol arbeiten mochten, macht es Sinn diesen vorgangig
kurz aufzukochen. Der Alkohol kann im Beutel nicht entweichen wie
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beim Kochen in der Pfanne und hat somit einen zu intensiven, teils nega-
tiven Einfluss auf das Lebensmittel.

5.5 Welche Beutelgréssen brauche ich?

Dies ist abhangig von der Grosse und Art ihres Gerates und von der Portio-
nengrosse, die Sie wunschen. I[dealerweise besorgen Sie sich zwei verschie-
dene Grossen von Beuteln. So sind Sie gut eingedeckt und flexibler.

5.6 Wie vakuumiere ich Beeren?

Am einfachsten ist es, wenn Sie die Beeren vorgangig lose einfrieren und
dann im gefrorenen Zustand vakuumieren. So bleibt die Form der Beeren
schon erhalten und werden nicht zerdruckt. Um sicher zu sein, dass nichts
kaputt geht, stellen Sie das Vakuum auf eine niedrige Stufe.

Falls Sie eine grossere Menge in einem Beutel haben, aber nur eine Hand-
voll brauchen, nehmen Sie bevorzugt einen grosseren Beutel und vakuumie-
ren Sie ihn so nah wie moglich am Rand. So schneiden Sie den Beutel hin-
dernisfrei bei der Schweissnaht auf, nehmen die gewiinschte Menge heraus
und vakuumieren denselben Beutel wieder.

5.7 Kann ich ein ganzes Meni Vacuisine zubereiten?

| .Variante: Da die Lebensmittel durch die gradgenaue Einstellung nicht uber-
kochen konnen, braucht es nur ein bisschen organisatorisches Geschick. Ga-
ren Sie z.B. zuerst das Gemiise und die Kartoffeln bei 85 °C wihrend ca. 45
Minuten. Reduzieren Sie die Temperatur auf 55 °C, geben Sie das Fleisch hin-
zu und garen Sie alles flir nochmals ca. 30 Minuten (abhangig von der Dicke
des Fleisches). Um schneller die tiefere Temperatur zu erreichen, offnen Sie
kurz bei laufendem Gerat die Tir. Legen Sie dabei ein kuhles, feuchtes Tuch
auf die Tur.

2.Variante :Kochen Sie alles vorgangig und kuhlen Sie die Beutel umgehend

in Eiswasser auf 5 °C.Am Tag des Anlasses erwarmen Sie alle Beutel bis auf
max. 55 °C, auf die niedrigst gebrauchte Temperatur. Die Kartoffeln und Ka-
rotten konnen nachtraglich in einer Pfanne angebraten oder glasiert wer-

den, damit Sie eine angenehme Serviertemperatur haben.

5.8 Wo liegen die Garzeiten der verschiedenen Lebensmittel2

Mit Vacuisine benotigen Sie mehr Zeit zum Kochen, da die Beutel langer
und bei tieferer Temperatur im Gerat sind.

Die Garzeiten sind abhangig von der Dicke und Konsistenz der Lebensmit-
tel. Die Zeiten konnen bei sehr weichen Lebensmittel zwischen 5 bis 30 Mi-
nuten liegen oder beispielsweise bei Spareribs oder Schweinebauch bis zu
48 Stunden.

5.8.1 Dicke - nicht Gewicht

Die Dicke/Hohe der Lebensmittel, vor allem bei Fleisch und Fisch, beein-

flusst die Garzeit. Das Gewicht der Lebensmittel spielt bei Vacuisine keine
Rolle.

5.8.2 Konsistenz

Die Konsistenz ist ebenfalls von grosser Bedeutung. Zarte und weiche Le-
bensmittel brauchen nur auf Serviertemperatur gegart zu werden, bevor
man diese rausnehmen und evtl. anbraten oder grillen kann. Festere Lebens-
mittel brauchen eine langere Garzeit, teilweise bis zu 48 Stunden, da sie
nicht nur bis zur Serviertemperatur erhitzt werden mussen, sondern je

nach Lebensmittel (z.B. Fleisch) bei einer hoheren Temperatur weich gegart
werden mussen.

5.9 Wie kann ich Fleisch mit zwei verschiedenen Garstufen in einem
Gerdt zubereiten?

|. Variante: Garen Sie beide Fleischstlicke auf der «tieferen» Garstufe. Neh-
men Sie die zwei Fleischstiicke aus dem Garraum und nehmen Sie diese
aus dem Beutel. Tupfen Sie diese trocken, wiirzen und braten Sie die Stu-
cke an. Das Fleischstuck mit der «hoheren» Garstufe lassen Sie langer in
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der Pfanne oder geben das Stiick mit der «tieferen» Garstufe spater da-
zZu.

2. Variante: Garen Sie erst das Stiick mit der «hoheren» Garstufe. Reduzie-
ren Sie die Temperatur und geben Sie dann das Stiick mit der «tiefereny»
Garstufe dazu. Das erste Stuck kann nicht ubergaren. Beide Fleischstiicke
sind gleichzeitig bereit fur das Anbraten.

5.10 Wie lange kann ich vakuumierte, gegarte Speisen aufbewah-
ren?

Um die Lebensmittel langer aufbewahren zu konnen, missen diese nach
dem Garprozess umgehend in Eiswasser auf -5 °C gekuhlt werden. Bei nor-
malen Kuhlschranktemperaturen und je nach Art der Lebensmittel konnen
diese problemlos bis 48 Stunden aufbewahrt werden. In einem Kuhlschrank
mit einer FreshControl-Zone bei —2 °C sogar bis zu einer Woche.

In einem Vakuumbeutel sind die Lebensmittel auch fur den Tiefkuhler geeig-
net. Der Vakuumbeutel ist wie eine schiitzende und luftdichte Hulle und ein
Gefrierbrand beinahe unmoglich.

5.11 Gibt es Lebensmittel, die sich fir Vacuisine nicht eignen?

Wie bereits erwahnt, ist grines Gemise (z.B. Brokkoli, Spinat und Bohnen)
und Gefliigel am Stlick, ganze Poulet o.a. nicht fur Vacuisine geeignet. Bei die-
sen Lebensmittel entsteht im Inneren ein Hohlraum, wodurch ein un-
gleichmassiges Resultat erreicht wird, da die Luft ein sehr schlechter War-
meleiter ist.

5.12 Besteht fiir mich ein Gesundheitsrisiko, da Hitze auf Plastik
triffte

Die Beutel, die fiir diese Garmethode verwendet werden, sind speziell fir
hohere Temperaturen konzipiert. Es besteht kein gesundheitliches Risiko.

5.13 Welche Vakuumierstufe wdhle ich fir die Lebensmittel?

Falls die Vakuumierstufe bei lhrem Gerat verstellt werden kann, so gelten
folgende Regeln:

* Alles was empfindlich ist (Salat, Beeren, Chips etc.), auf einer tiefen Stu-
fe (leichtes Vakuum) vakuumieren.

* Fisch ist ebenfalls empfindlich

* Fleisch, Gemuse oder Friichte konnen hingegen auf einer hoheren Stu-

fe (starkes Vakuum, auch zum Garen geeignet) vakuumiert und weiter-
verarbeitet werden.

Wenn Sie die Lebensmittel hinterher einfrieren mochten, ist ein starkes Va-
kuum besser, da der Beutel eng am Lebensmittel liegt und sich so kein Ge-
frierbrand bildet.
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VAKUUMIEREN - GERATE UND TIPS

Vakumiergerét und Beutel
Frau Escher,V-Zug, empfiehlt

* Beutel mit Zip und Ventil sowie die einfache Pumpe von Migros (ca. Fr.
15), Btl. 59 Rp, insbesondere fur nasse Produkte oder mit Sauce

» Kassensturz, sehr gut, »Primavista von Landi, CHF 60, Btl. 20 Rp., auch
Rollen erhaltlich

Vakuumieren mit dem Gerat von Landi

* Die gerippten Beutel von Landi verwenden.

* Die Beuteloffnung etwa 5 cm herausklappen, damit die spatere Siegel-
stelle sauber und trocken bleibt.

Das Vakuumieren von Gargut samt Sauce

Beschreibung im Internet. Meine Erfahrung mit der Pumpe von Migros:
e Vakuumbeutel mit Zip & Saugventil mit grossem Trichter befiillen.
* Zip gut verschliessen - Uber der Saugoffnung auf | cm wieder offnen.

* Beutel so ins Waschbecken stellen, dass das Saugventil auf dem Becken-
rand liegt..

e Luft via Zip herausdrucken.
e Zip fertig schliessen.

* Mit Pumpe am Ventil saugen und restliche Luftblasen abziehen.
*  Ventil flach drucken.

,Yakuumieren” mit Frischhaltefolie

* Sehr weiches Fleisch (ausgeloster Rehrucken), Fischfilets von Lachs,
Omble/Saibiling, Lachsforelle riskiert beim Saugen zerquetscht zu wer-
den.

* Deshalb nach dem Wurzen oder Marinieren in Lebensmittelfolie ein-
schlagen. Darauf achten, dass die Folie fiir den Service leicht geoffnet
werden kann (also schones Packli falten mit Lasche zum Oeffnen).
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http://www.testbeste.ch/k-tipp/testbericht/vakuumiergeraete
http://www.testbeste.ch/k-tipp/testbericht/vakuumiergeraete
http://www.amazingfoodmadeeasy.com/info/modernist-cooking-blog/more/how-to-use-ziploc-bags-for-sous-vide
http://www.amazingfoodmadeeasy.com/info/modernist-cooking-blog/more/how-to-use-ziploc-bags-for-sous-vide
http://salixculinaire.salixtino.ch
http://salixculinaire.salixtino.ch

SOUSVIDE: HEIZSTAB - ANOVA

Anova - Heizstab fiir Sous vide Garen

Diese Gerat fur rd. 180 € verspricht eine einfache Losung fur all diejenigen,
die keinen modernen Steamer mit den entsprechend tiefen Temperatur o-
der genugend langen Garzeiten haben.

Ideal auch wenn der Steamer fir Gemiuse belegt ist und gleichzeitig das
Fleisch oder der Fisch sous vide garen sollte.

Ich habe den Heizstab im Februar 2017 gekauft. Die ersten Versuche sehen
gut aus. Der Stab wird am Wasserbehalter befestigt. Dieser muss gross
(weit resp. hoch) genug sein, um den Beutel aufzunehmen.

Die Rezepte im Web und der App gehen auf die Besonderheiten von Sous

vide ein (Temperatur entsprechend Gargrad, Dauer je nach Dicke). Die Ar-
beitschritte sind sehr gut dargestellt und mit Fotos dokumentiert.Tips und
Tricks zu Sous vide sind in der App zu finden!

Bedienung Anova - ohne WiFi - direkt am Gerat
|. Einschalten: Dricken ,Pfeil in Kreis® fur 8 Sek.

2. Umschalten °F - °C:Weiter drucken ,Pfeil in Kreis'.

3. Temperatur einstellen und Wasser auf Temperatur bringen: Blaues Rad drehen;
mit ,Pfeil in Kreis® starten

Piepston wenn Temperatur bald erreicht ist; sobald erreicht:

5. Zeit einstellen: Pfeil in Kreis so lange driicken bis Uhr angezeigt wird (8 Sek.).
Dann Uhr driicken bis 00:00:00 angezeigt wird.

6. Zeit mit blauem Rad einstellen, mit driicken auf Uhr bestatigen (=set).
7. Start: Pfeil in Kreis kurz drucken.

= [

Bedienung auf englisch - nachtréglich gefunden

The timer on the Precision Cooker may be activated and set by following
the steps below. You'll have to do a bit of manual timing to get to the de-
vice timing, but after ~15 seconds of counting and pressing buttons, you'll
be able to relax and let the Precision Cooker do the rest of the timing.

i AW

Hold the "play" button down for 8 seconds. During that time the display will
change from C to F after 3 seconds - but keep holding it! - then the timer
button will light up after the 8 seconds

Hold the "timer" button down for 3 seconds
Use the scroll wheel to set the time
Press the "timer" button to begin the countdown

Hold the "play" button for 3 seconds to get it to switch back to C (or F, if
that's where you began)

When the timer disappears, don't worry - you don't have to go back to step
one.The time of the timer will show in the 'set’ field (humbers below the cur-
rent temp) and will alternate between set temperature and time remaining.

If you're still having issues, check out our video on setting the timer » he-
re: --- oder » allgemein zur Bedienung von Anova.

Zubehor
» Register um Beutel in Container an Ort zu halten
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https://support.anovaculinary.com/hc/en-us/articles/204124344-How-do-I-start-the-timer-on-the-Precision-Cooker-
https://support.anovaculinary.com/hc/en-us/articles/204124344-How-do-I-start-the-timer-on-the-Precision-Cooker-
https://support.anovaculinary.com/hc/en-us/articles/204124344-How-do-I-start-the-timer-on-the-Precision-Cooker-
https://support.anovaculinary.com/hc/en-us/articles/204124344-How-do-I-start-the-timer-on-the-Precision-Cooker-
https://support.anovaculinary.com/hc/en-us/categories/200113874-The-Anova-Precision-Cooker
https://support.anovaculinary.com/hc/en-us/categories/200113874-The-Anova-Precision-Cooker
https://www.amazon.com/LIPAVI-Sous-Vide-Rack-Collapsible/dp/B00N9YU6WG/ref=sr_1_5/143-0823152-8676124?m=A3CNGB28QWC90T&s=merchant-items&ie=UTF8&qid=1496557349&sr=1-5
https://www.amazon.com/LIPAVI-Sous-Vide-Rack-Collapsible/dp/B00N9YU6WG/ref=sr_1_5/143-0823152-8676124?m=A3CNGB28QWC90T&s=merchant-items&ie=UTF8&qid=1496557349&sr=1-5
http://salixculinaire.salixtino.ch
http://salixculinaire.salixtino.ch

Rezepte Anova im Web
I. > uber 850 Rezepte auf Anovas Website

2. darin suchen auf Englisch (links oben) oder

3. Kategorien einblenden (rechts oben)
4. » Flank in 5 Varianten

Rezepte in App Anova

I. » An entirely new approach to home cooking

Bedienung Anova - via WiFi - mit iPhone/iPad/Android

I. App akzeptierte am 16.2.17 das Password fur das WLAN nicht (It. Auskunft
von Anova Support musste das Passwort ,einfacher’ sein. Spater wieder ein-
mal versuchen.
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http://recipes.anovaculinary.com/recipes/index/sort:Recipe.created/direction:desc
http://recipes.anovaculinary.com/recipes/index/sort:Recipe.created/direction:desc
https://anovaculinary.com/cook-once-eat-five-times-flank-steak/
https://anovaculinary.com/cook-once-eat-five-times-flank-steak/
https://anovaculinary.com/app/
https://anovaculinary.com/app/

SOUSVIDE: REZEPTLISTE (VAC)

Rezepte in Salixculinaire finden? iBook durchsuchen mit ,Vac®!

Ausprobieren

SousVide-Rezepte aus Buch Vacuisine

Entenbrustl) (pendent!), Buch Vacuisine S. 62
Fenchelsalat (pendent!), Buch Vacuisine S. 50
Kalbsbackli, (pendent!), Buch Vacuisine S. 60

Lammbhuft, (pendent!), Buch Vacuisine S. 74

Pouletbrust in Streifen, (pendent!), Buch Vacuisine S. 76

oA WD =

Vitello, Kalbsnierstlick, (pendent!), Buch Vacuisine S. 72
weitere herausschreiben bei S. 86 Fisch (pendent!), Buch Vacuisine

Rezepte in Web gefunden

5. »SousVide Schweinebauch mit Apfelsalat | fusionchef by Julabo.pdf
6. »SousVide Kalbshaxe mit Kartoffeln

Rezepte ANOVA im Web

Speck (gruiner), Rezept der »greatbritishchefs, Pork belly

[

2. Friichte, Rezepte der »greatbritshchefs

3. Federstiick vom Rind »watson (Siedfleisch bei 120°)
4. Gambas Sous Vide mit Limone | fusionchef by Julabo
5
6

Meerfrichte / Gartabelle Krustentiere sous vide V-ZUG AG

Sousvide-Rezepte - lokal als pdf gespeichert!

Bei ,fusionchef’ finden sich viele gute ldeen, auch fur Gemuse, Friichte usw.
» Pikante kurze Rippchen Sous Vide | fusionchef by Julabo.pdf

l.
2. Y»Roastbeef Sous Vide vom Fassone Rind | fusionchef by Julabo.pdf
3. »SousVide Kalbsbacke mit Sellerie | fusionchef by Julabo.pdf

4. »SousVide Reh-Herz | fusionchef by Julabo.pdf

» uUber 850 Rezepte auf Anovas VWebsite

2. darin suchen auf Englisch (links oben) oder

3. Kategorien einblenden (rechts oben)

Rezepte gemdss App ANOVA

» An entirely new approach to home cooking
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http://www.greatbritishchefs.com/how-to-cook/how-to-cook-pork-belly-sous-vide
http://www.greatbritishchefs.com/how-to-cook/how-to-cook-pork-belly-sous-vide
http://www.greatbritishchefs.com/how-to-cook/how-to-cook-fruit-sous-vide
http://www.greatbritishchefs.com/how-to-cook/how-to-cook-fruit-sous-vide
http://www.watson.ch/Blogs/Whats%20on%20the%20Grill/158494308-Das-Federst%C3%BCck-%E2%80%93-ein-St%C3%BCck-Fleisch-wie-ein-Schweizer-Berg
http://www.watson.ch/Blogs/Whats%20on%20the%20Grill/158494308-Das-Federst%C3%BCck-%E2%80%93-ein-St%C3%BCck-Fleisch-wie-ein-Schweizer-Berg
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/basics/gambas-sous-vide-mit-limone
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/basics/gambas-sous-vide-mit-limone
http://www.vzug.com/ch/de/int_vacuisine_cookingchart_seafood
http://www.vzug.com/ch/de/int_vacuisine_cookingchart_seafood
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fleisch/pikante-kurze-rippchen-sous-vide
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fleisch/pikante-kurze-rippchen-sous-vide
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fleisch/roastbeef-sous-vide-vom-fassone-rind
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fleisch/roastbeef-sous-vide-vom-fassone-rind
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fleisch/sous-vide-kalbsbacke-mit-sellerie
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fleisch/sous-vide-kalbsbacke-mit-sellerie
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fleisch/sous-vide-reh-herz
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fleisch/sous-vide-reh-herz
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fleisch/sous-vide-schweinebauch-mit-apfelsalat
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fleisch/sous-vide-schweinebauch-mit-apfelsalat
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fleisch/sous-vide-kalbshaxe-mit-kartoffeln
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fleisch/sous-vide-kalbshaxe-mit-kartoffeln
http://recipes.anovaculinary.com/recipes/index/sort:Recipe.created/direction:desc
http://recipes.anovaculinary.com/recipes/index/sort:Recipe.created/direction:desc
https://anovaculinary.com/app/
https://anovaculinary.com/app/
http://salixculinaire.salixtino.ch
http://salixculinaire.salixtino.ch

EINKOCHEN,
STERILISIEREN

T——

Foto ,der-weck-glas-shop.ch”



GRUNDLAGEN

Idee

|. Stark riechende Gemuse wie Zwiebel, Lauch, Bodenkohlrabi im
Weck-Glas garen und gleichzeitig als Vorrat sterilisieren! Kiiche und
Wohnung werden wesentlich weniger verpestet.

2. Tiefkiihler entlasten, bspw. Gemiise einmachen, statt tiefkiihlen, bspw.
Rotkraut.

Unbedingt zu beachten

In SalixCulinaire wird nur das Einkochen/Sterilisieren im Steamer be-
schrieben.Alternative Gerate sind der Backofen, Einkochtopf u.a.m., die
anders zu bedienen sind.

VZug schreibt in der Anleitung zum Steamer:

|. Lebensmittel konnen in dafur vorgesehenen Glasern eingekocht und
sterilisiert werden.

2. Es durfen nur unbeschadigte Glaser mit Glasdeckel, geeigneter, nicht
porose Gummidichtung und korrekt sitzenden Befestigungsklammern
verwendet werden (bspw.Weck-Glaser) ).

3. Glaser mit Schraub- oder Bajonettverschluss konnen den entstehen-
den Druck nicht abbauen und diirfen daher nicht verwendet werden.

Allgemein

Detaillierte Informationen zu Einkochen und Sterilisieren (Produkt im
Glas erhitzen), Einmachen (in Pfanne zubereiten, heiss in Glaser einfiillen
und verschliessen) bietet Fooby. Fur den Start kaufe man ein paar Glaser
mit Deckeln, dazu noch die passenden Gummiringe und Federklammern
bei Weck, der Landi, im Loeb u.a.

Wer sich intensiver mit Einkochen befassen will, der kaufe im » Online-
Shop. das ,Weck-Einkochbuch®.

20 Erfolgregeln nach Weck (fir die neuen Rundrandgléser)

12.
3.
14.
5.

Glaser und Deckel vor Gebrauch auf Beschadigungen an den Ver-
schlussrandern mit der Fingerspitze prufen

Die bereits sauberen Glaser, Deckel mit aufgelegten Ringen im Stea-
mer |5 Min. bei 100° steril dampfen.

Einkochringe vorher prifen ob ohne Risse (zwischen Daumen und
Zeigfingerspitze auseinander ziehen).

Verschmutzte Einkochringe nie mit Spilmittel reinigen, sondern in
heissem Wasser mit einem Schuss Essig 3 Minuten wallend ausko-
chen.

Beim Einfullen die Glaser auf ein Tuch stellen und einen Trichter ver-
wenden.

Wie hoch einfillen? Einkochgut bis zur Unterkante des Randes. Die
wassrige Flussigkeit ebenso. Breiartiges und oliges Gut nur bis | cm
unter den Rand.

n.a.
Nach dem Einfiillen den Glasrand sauber abwischen.

Deckel mit schon zentriert aufgelegten Gummiringen auf das Glas le-
gen.

. Zuspannen der Glaser mit 2 Federklammern. Lange Lasche zeigt nach

unten.

. Glaser auf das Lochblech stellen. Sie sollen sich gegenseitig und die

Wand des Steamers nicht berthren.
n.a.
n.a.
n.a.

n.a.
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https://fooby.ch/de/kochschule/kochwissen/einkochen.html
https://fooby.ch/de/kochschule/kochwissen/einkochen.html
https://www.der-weck-glas-shop.ch/einkochglaeser.html
https://www.der-weck-glas-shop.ch/einkochglaeser.html
https://www.der-weck-glas-shop.ch/einkochglaeser.html
https://www.der-weck-glas-shop.ch/einkochglaeser.html
http://salixculinaire.salixtino.ch
http://salixculinaire.salixtino.ch

|6. Temperatur und Erhitzungszeit sollen dem Rezept entsprechen, kei-
neswegs unterschreiten. Die teils langen Zeiten sind notwendig fur
die Haltbarkeit (Verderbniserreger/Bakterien neutralisieren). Die Ein-
kochzeit beginnt wenn der Steamer die Hitze gemass Rezept im
Weck-Einkochbuch erreicht hat. In SalixCulinaire ist in der angegebe-
nen Zeit auch das Aufheizen eingerechnet

7. Nach Ende der Einkochzeit den Steamer abschalten und bei offener
Ture etwas abkalten lassen.

| 8. Ein Plateau mit einem weichen Tuch bedecken, die noch handwarmen
Glaser darauf stellen und an einen kiihlen Ort bringen.

Am Folgetag, d.h. nach volligem Erkalten die Federklammern entfer-
nen und durch leichtes Anfassen des Deckels prifen, ob er auf dem
Glas haftet.

In den ersten Tagen taglich, spater in grosseren Abstanden kontrol-
lieren, ob die Lasche am Gummiring nach unten schaut, das Glas
also noch dicht ist.

|9. Vorratsplatz soll frost- und sonnenfrei sein.

20. Glaser offnen durch Ziehen an der Gummilasche.Verklebte Gummi
lassen sich losen, nachdem das Glas mit 4 Federklammern kopfuber
fur einig Minuten in heisses Wasser gestellt werden.

Angebrochene Glaser im Kuhlschrank aufbewahren und nur saube-
ren Loffel verwenden.

Misserfolg?

Gehen Glaser schon beim Erkalten oder bald danach auf, kann das Ein-
kochgut noch verwendet werden: nochmals sterilisieren oder verzehren.
Inhalt von spater aufgehenden Glaser entsorgen!

Oel an Stelle von wassriger Flussigkeit kann den Gummiring zum aufquel-
len bringen. Er wird dann nicht mehr dicht schliessen. Losung: Oel nur bis
| ¢cm unter den Rand. Glaser in Kuhlschrank wenige Monate aufbewahr-
bar.

Betreffend personliche Erfahrungen siehe » Ablauf - Praxis

Fragen und Antworten an/von Weck

|. Vorkochen bedeutet Blanchieren? A: Ja

2. Lange Gardauer gemass Buch, bspw. Bohnen 120 Min. bei 100° (S. 70):
sind die dann bereits weich? in Steamer genugen 18 Min. fur TK und
spateres sautieren?

A: naturlich sind die Bohnen weich. Bei Hauskonserven gelten die
Spielregeln alle Keime abzutoten, bei einer Mahlzeit weniger, da wir
ein Immunsystem im Verdauungsbereich haben.

3. Gardauer abhangig von Glasgrosse?
A: Keime sind gleichermaB3en abzutoten.

4. Gardauer abhangig von Produktgrosse (bspw. Sellerie am Stick, in
Stabchen)

A: aufgeschnittene Gemuse haben besser Warmdurchdringung, sichern
dann besser den Erfolg.

5. Muss zwingend Flussigkeit alle Hohlraume ausfiillen? bspw. bei Rot-
kraut?

A: ja, die AufguBBflussigkeit ist der Warmetrager Keime abzutoten
6. Kann Flissigkeit auch Olivenal sein, bspw. fur Knoblauch?

A:Olhaltige Inhalte sind unvertriglich zu der Naturkautschukdichtung;
d.h. hochstens in Kuhlschrank beschrankte Zeit haltbar.

7. Fur welchen Einsatz empfehlen Sie Sturz- und wann Tulpenglaser?

A: Sturzglaser sind fir feste Inhalte wie Wurst, Pasteten Kuchen ge-
dacht, damit diese aus dem Glas unbeschadet herausgenommen wer-
den konnen.

8. Fur den kleinen Haushalt wirde ich eigentlich eher kleine Glaser ver-

wenden <0.5 dl.Vielleicht etwa 2 - 3 dl. Gibt es da Nachteile? A: Nein

Fussnoten

) Weck-Gldser erhdltlich u.a.im » Online-Shop., in einer grosseren Landi und im
Loeb
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ibooks:///#chapterguid(0EA9BDE4-A3C6-4424-A2C8-34A00D578B0B)
ibooks:///#chapterguid(0EA9BDE4-A3C6-4424-A2C8-34A00D578B0B)
https://www.der-weck-glas-shop.ch/einkochglaeser.html
https://www.der-weck-glas-shop.ch/einkochglaeser.html

Beispiele von Sturzgldsern

550ml 950ml 370wl 290ml 290wl 200wl leoml
WECK-793  WEOCK-792  WOCk-791  WECR-900 WECk-790 wrCk-791 WECk-176

P

3oml 0wl 50ml 1HOml 160ml
WECKR-706  WECR-799 WIOCk-05@ wWrCk-76l WCCk-760

Tulpenglas ist hiibsch, Sturzglas ldsst sich besser einfiillen (siehe Abbildung), weil oben weiter.
Zum Glas kommen noch Klammern, passende Einkochringe, und evtl. Frischhaltedeckel.



ABLAUF - PRAXIS

Zutaten

l.
2.
3.

Einkochglaser, Deckel, Einkochringe, Klammern
Einwandfreie Lebensmitttel, Flussigkeit

Servierbrett mit Tuchlein

Ablauf Einkochen

Regeln gemass ,Grundlagen® beachten.

4.
5.

Einkochglaser, Deckel sterilisieren bei 100° C wahrend |5 Min.

Gemuse oder anderes rusten, schneiden in Grosse passend fur Glaser
und spatere Verwendung.

Gemtse evtl. blanchieren (zwingend bei Kohlarten, die Gase entwi-
ckeln), evtl. leicht gesalzen.

Gemuse, Frichte dicht in Glaser einfullen - jedoch so dass Flussigkeit
sie gut decken kann, Zwischenraume und bis unter den Innenrand mit
Flissigkeit auffillen. Oelige oder fettige Produkte nur bis | cm unter
den Innenrand.

Glasrand sauber abwischen.

Deckel mit aufgesetztem Ring auf das Glas legen und mit 2 Klammern
befestigen. Glas aussen mit Lappen sauber reiben.

. Glaser auf Lochblech in Steamer stellen. Steamer einschalten (Gemuse

i.d.R.90° C, Dauer gemass Rezepten.

Erfahrungen Dritter

Im iBook mit click offnen (im pdf nicht moglich)

Meine Erfahrungen

Siehe ,Praxis‘ - nur im iBook aufklappbar - beispielsweise:

- Wie stark gart der Einkochprozess!?

- wie vermeiden, dass Wasser verloren wird.

w-Praxis
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REZEPTE

Die Tabelle und die Links zu dieser Tabelle er- In SalixCulinaire ist in der angegebenen Zeit

strecken sich uber mehrere Seiten. auch das Aufheizen eingerechnet.

Produkt/Form Vorgang (Démpfen) °C
Glaser vorbereiten Sterilisieren 100°
Friichte / Obst

Kompott von Aepfel., Birnen,
Aprikosen, Pfirsiche, Quitten,
Zwetschgen, Kirschen

Konfitiire/Gelée in Gldser ohne
Vakuum

Gemiise siehe ndchste
Seite

Garen & Sterilisieren 1) 90°

Sterilisieren (nicht ganz zugedreht, am Schluss fest zu drehen) 90°

Fussnoten und Links zu obiger Tabelle

@l)

Foto ,Fooby’

Dauver Zubehéor Quelle
I5 Min. Lochblech VZug

30 Min. Lochblech Weck

Lochblech,

ubliche Glaser Weck

I5 Min.
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Produkt/Form
Gemiise

Zwiebeln gehackt,

| 2 rohe Zwiebel mit
Olivenol bedecken*

Knoblauchzehen halbiert und
Keim entfernt
mit Olivenol bedecken

Lauch in Streifen
mit heissem Wasser evtl.
gesalzen bedecken

Oliven aus angebrochener
Packung*

(ohne Oel - lediglich fiir
langere Haltbarkeit im
Kuhlschrank)

Rotkraut gekocht, heiss, dicht
eingefullt bis 1,5 cm unter
Rand, zusatzlich Jus bis | cm
unter Rand

Saucen (selbst gemacht oder
gekauft)*

Vorgang / Haltbarkeit 1)

Garen & Sterilisieren ©2) / in Kuhlschrank

ohne Sterilisieren ©3) / direkt in Kuhlschrank

Garen & Sterilisieren ©4) / Keller

Sterilisieren / in Kuhlschrank

Sterilisieren / Keller

Sterilisieren / in Kiihlschrank

Fussnoten und Links zu obiger Tabelle

*Weil olig resp. fettig nur bis | cm unter den Innenrand einfiillen

=) Oelige Flussigkeit kann Gummiring zum Quellen bringen deshalb in Kuhl-

schrank aufbewahren.

©72) Als Vorrat an gedunsteten Zwiebel fiir Saucen u.a..Vorteil: Kein Zwiebel-
duft in der Luft.Wegen Oel nur im Kuhlschrank und beschrankte Zeit haltbar.

=3) So bleibt die Knoblauchknolle langer frisch und wachst nicht aus. Zudem

weniger aggressives Aroma.

°C

90°

n.a.

90°

90°

90°

90°

Daver

30 Min.

n.a.

20 Min.

20 Min.

30 Min.

20 Min.

Zubehor Quelle

Blech,Weck Sturzglas eigener Versuch
80 ml

kleines Kapernglas eigener Versuch

Blech, Glas eigener Versuch

Blech, Glas eigener Versuch

Blech,Weck Tulpe 2,2 eigener Versuch
dl fur 200 g Kraut;

oder Sturzglas 5 dl fir

320 g Kraut

Blech, Glas, Flasche  eigener Versuch

=4) Vorteil: Kein Lauchduft in der Luft. Grober geschnittene Gemise benoti-
gen wesentlich langer (siehe ,Quelle’)

34



Produkt/Form
Gemiise

Fleisch

Gebdck

Vorgang / Haltbarkeit 1)

siehe Weck-Buch

siehe Weck-Buch

°C Daver Zubehér

Quelle

35
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Produkt/Form
Gemiise

Vorgang / Haltbarkeit 1)

°C Daver Zubehér

Quelle

37
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APERO,
VORSPEISEN

So aufwendige Vorspeise-Kreationen uberlasse ich den Profis.
In diesem Fall peruanischen Chefs.




EASYCOOK APERO, VORSPEISEN

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback-
ofen. Im Ubrigen die Rezepte beachten.Tabelle aus dem Buch kopieren

Produki/Form/Quelle Vorgang Betriebsart °C Vorh.2 Dauver  Aufl. Zubehér

Links zu obiger Tabelle:

I) Links konnen nicht in Tabellen-
zelle erstellt werden!
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FISCH &

MEERESFRUCHTE




EASYCOOK FISCH

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback-

ofen. Im ubrigen die Rezepte beachten.

Produkt/Form/Quelle Vorgang
Dorsch, Kabeljau, 120 g, I) Garen in Folie
Kabeljau mit Rote Bete 2),80 g Garen Vac
Dorsch, Kabeljau, 200 g, 3) Garen Vac
Lachs Confit, 4x100 g, 4) Garen Vac
Lachs mit Dill, 4x100 g, 5) Garen Vac

Lachs mit Blumenkohlpiiree, 4x80 g, Garen Vac
6)
Seezunge, Filets de Sole 7)

Betriebsart
Dampfen
Dampfen
Dampfen

Dampfen
Dampfen

Dampfen

) Gedampftes Kabeljaufilet mit Basilikum-Oel, »livestyle/VZug

2) Kabeljau mit Rote Bete, »fusionchef.de
3) »Dorsch Vac mit »Shiro Miso;,

Dorsch/Cod ANOVA: 4x120 g Segmente 54° - 30 Min.

4) »Lachs Confit
5) »Lachs mit Dill, Lachsfilets, Kabeljau (Vac)
6) »Lachs mit Blumenkohlpiiree

7) Seezunge - Filets de sole a la créme et aux fines herbes"

ein feines Rezept vom Epicurien (Eine kiirzere Garzeit als im

Rezept angegeben, ist ausreichend. Falls Fisch zu glasig bleiben
sollte, dann einfach Ofen abstellen und bei offener Tiire nach-

ziehen lassen

°C

85°

56°
56°
48°
56°

49°

Vorh.2  Daver (inkl. Aufheizen) Aufl. Zubehér

N bis 40°, nach ca.?? Min 2 mit Gemuse in Frischhaltefolie, bis 40°
Kerntemp.; dann 5 Min. ruhen lassen

15 Min. 2 in Landi-Beutel (w/flissigem Rahm)

16 Min. 2 in Landi-Beutel (w/flussiger Sauce)

bis 38° nach ca.?? Min 2

22-25 Min. 2 mit fester Butter &
Zitronenabrieb; vor Anrichten
salzen; bspw. in Frischhaltefolie

'l Min. 2 in Landi-Beutel (w/Olivenol)

Links betr. Fisch Sous Vide (Vac)

I) Sousvide oder Vacuisine: V-Zug Webseite: Gartabellen »Fisch und »Krus-
tentiere

2) Fusionchef.de »Fisch und Meeresfruchte, z.Bsp: Lachs, Zander, Eintopf (sehr
schon), Dorsch, Forelle blau, Zander

-) Garzeiten gemass »Kochposter.ch
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http://lifestyle.vzug.ch/wp-content/uploads/2012/08/Rezept_Rochat_Gedaempftes-Kabeljaufilet_210x297_d.pdf
http://lifestyle.vzug.ch/wp-content/uploads/2012/08/Rezept_Rochat_Gedaempftes-Kabeljaufilet_210x297_d.pdf
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fisch-meeresfruechte/sous-vide-kabeljau-mit-rote-bete
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fisch-meeresfruechte/sous-vide-kabeljau-mit-rote-bete
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fisch-meeresfruechte/dorsch-sous-vide
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fisch-meeresfruechte/dorsch-sous-vide
http://www.wagashi-net.de/de/miso
http://www.wagashi-net.de/de/miso
https://recipes.anovaculinary.com/recipe/sous-vide-lemon-cod
https://recipes.anovaculinary.com/recipe/sous-vide-lemon-cod
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fisch-meeresfruechte/sous-vide-lachs-confit
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fisch-meeresfruechte/sous-vide-lachs-confit
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/basics/sous-vide-lachs-mit-dill
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/basics/sous-vide-lachs-mit-dill
ibooks:///#chapterguid(11350AC4-392D-4403-AE08-CE6D12861CFB)
ibooks:///#chapterguid(11350AC4-392D-4403-AE08-CE6D12861CFB)
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fisch-meeresfruechte/sous-vide-lachs-mit-blumenkohlpueree
http://www.fusionchef.de/de/sous-vide-rezepte/fisch-meeresfruechte/sous-vide-lachs-mit-blumenkohlpueree
http://www.epicurien.be/blog/recettes/poissons/soles/filets-de-sole-cremes-fines-herbes.asp
http://www.epicurien.be/blog/recettes/poissons/soles/filets-de-sole-cremes-fines-herbes.asp
http://www.vzug.com/ch/de/int_vacuisine_cookingchart_fish
http://www.vzug.com/ch/de/int_vacuisine_cookingchart_fish
http://www.vzug.com/ch/de/int_vacuisine_cookingchart_seafood
http://www.vzug.com/ch/de/int_vacuisine_cookingchart_seafood
http://www.vzug.com/ch/de/int_vacuisine_cookingchart_seafood
http://www.vzug.com/ch/de/int_vacuisine_cookingchart_seafood
http://Links%20zu%20obiger%20Tabelle:1)%20Sousvide%20oder%20Vacuisine:%20V-Zug%20Webseite:%20Allgemein/Uebersicht%20resp.%20Fisch%20und%20Krustentiere
http://Links%20zu%20obiger%20Tabelle:1)%20Sousvide%20oder%20Vacuisine:%20V-Zug%20Webseite:%20Allgemein/Uebersicht%20resp.%20Fisch%20und%20Krustentiere
http://www.kochposter.ch/wp-content/uploads/2012/05/FischA4001.pdf
http://www.kochposter.ch/wp-content/uploads/2012/05/FischA4001.pdf

EASYCOOK MEERESFRUCHTE

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback-

ofen. Im ubrigen die Rezepte beachten.

Produki/Form/Quelle Vorgang
Gambas mit Limone (Vac) I) Garen
King Prawns (Vac) 2) Garen
Riesencrevetten (Vac) 3) Garen
Scampi (Vac) 4) Garen
0)

Links zu obiger Tabelle:

I) Fusionchef: »Gambas (Vac) mit Limone; |12 fiir 4 Personen
2) Fusionchef: »King Prawns; 12 fir 4 Personen

Betriebsart
Dampfen Vac
Dampfen Vac

Dampfen Vac
Dampfen Vac

3)VZug: »Riesencrevetten; 8 - |2 = 454 g; anschliessend scharf, sehr kurz

anbraten

4) VZug: »Scampi; 9-12 = 454 g; anschliessend scharf, sehr kurz anbraten

5)VZug: Gartabelle Meerfrichte

°C

56°

56°

55°
55°

Vorh.2 Davuer

N

Z

20 Min.

|5 Min.
2 Min.

9 Min.

Links zu obiger Tabelle:

Aufl. Zubehor

2 Vakuum- oder Standbodenbeutel auf
Rost

2 Vakuumbeutel auf Rost

2 Vakuumbeutel auf Rost

2 Vakuumbeutel auf Rost

I) Links konnen nicht in Tabellen-
zelle erstellt werden!
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CREVETTEN MIT PENNE, TOMATENSAUCE

Zutaten

I. Zwiebeln, Knoblauch, Peperoniwirfeli, Olivenol
2. | Dose gehackte Pelati, Hiihnerbouillon, Zucker

3. Krauter, schwarzer Pfeffer, Tabasco oder italieni-
sches Peperoncini-Konzentrat.

Penne, Knoblauchzehen

5. Crevetten, Petersilie

Vorbereiten Sugo alla Napoletana

I. Zwiebeln, Knoblauch und kleingeschnittene rote Peperoniwurfeli in Oli-
venol andampfen.

2. | Dose gehackte Pelati mit ihrer Flussigkeit, | Wurfel Hihner- oder Ge-
musebouillon, 1/2 TL Zucker und leicht kocheln.

3. Kleine Krauter dazu; schwarzer Pfeffer,Tabasco oder italienischer Pe-
peroncini-Konzentrat.

4. Pikant abschmecken.®1)

Zubereiten

5. 400 g Penne bissfest kochen

6. 2 Knoblauchzehen in feine Scheiben schneiden. Im Oel hellbraun rosten.
7. Aufgetaute Crevetten (300 g) dazugeben und kurz mitdunsten,

8. Sugo dazugeben; erhitzen (nicht kochen!).

9. Pasta abgiessen und tropfnass mit der Sauce mischen. Petersilie dariber

streuen &72).

Tips=

Schmackhaftes, einfach zubereitetes Hauptgericht
Foto pendent!

®7) Statt die Penne und Sauce zu mischen, konnen sie in ein Suppenteller ge-
schopft und Sauce daruber serviert werden. Petersilie dariiber streuen

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

= ]) Die Sauce darf gut flussig sein.

wQuelle w-Praxis

Schlagwérter: Crevetten, Pasta, Penne, Tomaten
Mutation: 20171022 Crevetten mit Penne - Tomatensauce
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EGLIFILETS - GEBRATEN IN BUTTER

Zutaten

I. Eglifilets, weisser Pfeffer, Streuwiirze, Rahm
2. Bratbutter, Butter

3. Mandelblattchen oder

4. Rahm, Noilly Prat, Petersilie

Braten

|. Eglifilets auf Folie auslegen, mit wenig weissem Pfeffer und Streuwturze
wiurzen; ganz leicht mit Rahm bepinseln &3).

2. Etwas Bratbutter in Antihaft-Pfanne stark erhitzen; Egli auf Fleischseite
©72) ganz kurz ©|) braunen; Butter zugeben, drehen & ganz kurz auf
Hautseite braten (also die zuerst gewendeten Filets zuerst & umgehend
herausnehmen) & 1).

3. Pfanne von der Platte nehmen, Egli auf vorgeheizter Platte (evtl. Teller)
in Ofen bei 55° kurz ziehen lassen.

Service mit Mandelblattchen

4. In der heissen Butter Mandelblattchen sorgfaltig Farbe annehmen lassen
(Hitze erhohen aber nicht zu heftig).

Service mit etwas Rahm

5. Etwas Rahm in Pfanne erhitzen, mit Noilly Prat und Kalbsfond gekornt
(von Migros, d.h. Haco) abschmecken.

6. Vor dem Anrichten mit Mixstab aufschaumen & fein geschnittene Peter-
silie in Sauce ruhren.

Fein strukturiertes, festes Fleisch

7. Heisse, nicht kochende Sauce sofort als Spiegel in heisse Teller geben
und Filets darauf anrichten ®4).

Tips=

=) Kleine, diinne Filets ganz kurz goldig braten - austrocknen vermeiden. Brat-
pfanne muss wirklich zentriert uber der Kochherdplatte stehen, sonst ist
gleichmassiges Braunen unmoglich.

Sind auf 400 g nur 12 Filets, dann durfen sie etwas langer garen.Vor dem Wen-
den sollen sie innen noch sehr glasig sein (beim Anrichten auf die Platte immer
noch leicht glasig). Sie werden nachziehen im Ofen.

©72) Zuerst auf Hautseite braunen bringt Risiko, dass sich kleine Filet kriimmen
und auf Fleischseite nicht mehr gebraunt werden kann.”

=3) Weil der Fisch so zart ist, verzichte ich auf das Bemehlen. Hingegen gibt der
Rahm rasch ein wenig Braune.

=4) Nie kochende Sauce lber die Filets giessen. Sie wirden dadurch hart.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
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n-Que”e | n’PrOXiS

Schlagwarter: Fisch, Egli
Mutation: 201 6.10.03 Eglifilets - gebraten in Butter
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FISCHFILETS MIT GREMOLATA

Zutaten

Felchenfilets 1), oder Hecht (ohne Graten), Thun-
fisch 2)

2. 50 g griine Oliven, | EL Kapern, | Knoblauchzehe,

je 1/2 Bund Petersilie und Thymian, evtl. sehr feine
Zucchetti-Spitzchen

3. evtl. Peperoni rot und gelb, wenig Zwiebel

Gremolata und Tomaten vorbereiten

Evtl. Peperoni sehr fein gewirfelt mit Knoblauch und Zwiebel mit Oli-
venol in heisser Pfanne dunsten.

und Thymian - grob hacken.

3. Zitronenschale abreiben und dazugeben;alles mit 4 EL Olivenol mi-

schen; fertig ist die Gremolata.

4. Etwa 8 Cherrytomaten vierteln und in einer separaten Tasse bereithal-

ten.

Fisch zubereiten

5. Filets auf Folie auslegen, beidseitig streu wiirzen, wenig weiss pfeffern.

6. Wenig Butter in Antihaft-Pfanne aufschaumen, Filets zuerst auf Innen-,

dann Hautseite kurz anbraten ©3); warm stellen bei 60° C im Ofen.
Gaste an den Tisch bitten, denn jetzt geht es schnell.

30 g Butter in der Pfanne aufschaumen resp. Pfanne mit Peperoni erhit-
zen, darin Gremolata und geviertelte Cherrytomaten erwarmen (nicht
kochen!); wenig Zitronensaft daruber traufeln; mit Salz und schwarzem
Pfeffer wurzen (evtl. Meersalz mit Peperoncini).

4. Zitronenschale, Olivenol, 8 Cherrytomaten

50 g grune Oliven, | EL Kapern, | Knoblauchzehe, je 1/2 Bund Petersilie

Oliven, Kapern und Petersilie geben frische Note
(Hechtfilets)

9. Beilagen und Fisch auf heisse Teller anrichten; Gremolata uber den Fisch
geben, ®4) geschnittenen Lattich oder anderes Grun uber die Gremola-
ta streuen.

Tipse=

=) Ein Felchenfilet ist etwa 75 g schwer, mit feinfaserigem aber kompaktem
Fleisch, das bei zu viel oder zu langer Hitze austrocknet.

®7) Zubereitung eignet sich auch fur andere Fischarten, bspw. Zander, Hecht
oder Meerfische. Je delikater der Fisch, desto eher Butter als Olivenol verwen-
den. Nicht zu viel Gremolata uber den Fisch geben.

=3) Werden Felchenfilets zuerst auf der Hautseite angebraten, so bleibt die diin-
ne Haut oft an der Pfanne kleben;

=4) Nicht zu viel Gremolata tiber den Fisch geben.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle w-Praxis
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Schlagwarter: Fisch | Felchen | Bondelles | Thunfisch, Hecht, Filets, Gremolata
Mutation: 201 6.1 1.03 Fischfilets mit Gremolata
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FISCHFILETS MIT KRAUTERN

Zutaten

Fir » Eglifilets siehe sep. Rezept

I. Hechtfilets oder anderen knackigen Fisch &2)

Foto pendent!

Braten wQuelle | we-Praxis

|. Filets auf Folie auslegen (mit oder ohne Haut), mit Red Thai Pfeffer (Mi-

ros) und Salz wurzen.
8 ) Schlagwarter: Fisch, Hecht, grosse Felchenfilets

2. Butter in Antihaft-Pfanne aufschaumen lassen; Filets auf Hautseite & ) Mutation: 2016.11.03 Fischfilets mit Kréutern
ganz kurz braunen; drehen & kurz auf Hautseite braten (also die zuerst
gewendeten Filets zuerst & sehr bald herausnehmen).

3. Pfanne von der Platte nehmen, Filets auf vorgeheizter Platte (evtl.Teller)
in Ofen bei 60° ziehen lassen.

Tips=

= 1) Zuerst auf Hautseite braunen bringt bei diinnen Filets das Risiko, dass sie
sich krimmen und auf Fleischseite nicht mehr gebraunt werden kann.

=72) Dazu klein geschnittene Saucenkartoffeln, evlt. erganzt mit fein geschnitte-
nem Kdurbis und in den letzten Minuten dekoriert mit Zucchetti-Nadeln.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
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FORELLE / TRUITE MEUNIERE

Zutaten
I. Ganze Forelle ca.250 g =3) Fir Omble/Saibling separates Rezept
2. Butter, Pfeffer

3.

Krauter

Vorbereiten

Innen und aussen Streuwlirzen, weiss pfeffern, frische Krauter nach Be-
lieben in Bauch.

2. Bemehlen der Oberseite.

Garen

3. In Antihaft-Pfanne Bratbutter erhitzen 7); Forelle auf bemehlter Seite
bei sanfter Hitze goldig braten (Hitze Stufe 7 von 9 fur 2 Min., dann Stu-
fe 5 fur 4 Min); neue Oberseite bemehlen =4).

4. Forelle sorgfaltig drehen; Hitze erhohen Stufe 7 fur 2 Min., dann Stufe 4
fur 2 Min.; ©3).

5. Forelle in langlicher Platte in Ofen bei 55 evtl. 60°C einige Minuten
warm stellen &5).

6. Filets herauslosen und Service auf heisse Teller. 6)

Schonend gegart und deshalb zarter
als Filets aus der Bratpfanne.

Ziel

7. Fleisch bleibt weich, am Riicken hinter dem Kopf gerade nicht mehr "gla-
sig".Also friihzeitig aus der Pfanne in den Ofen an die Warme. Im Zwei-
felsfall ein paar Minuten im Ofen nachziehen lassen bei 60 - 65 ° C.

8. Wenn die Bauchgrate nicht an der Wirbelsaule sondern am Fleisch han-
gen bleiben, so wurde der Fisch zu stark gegart oder Ofen war zu
warm.

Tipse

& 1) Achtung: Fisch darf nicht so heiss werden, dass das Eiweiss koaguliert, d.h.
dass kleine weisse Kugelchen entstehen.

=72) Filets mit Hilfe von ein oder zwei Bratenschaufeln auf die heissenTeller an-
richten; nie unter eine Warmelampe stellen, sondern sofort servieren

=3) Bei deutlich schwererer Forelle: evtl. Pfanne halb decken und/oder Zeit auf
Stufe 4 um |- 2 Min. verlangern. Einige Minuten langer in Ofen ziehen lassen.
Generell: Im Fall von Nachservice soll die zweite Seite noch fast glasig in den O-

fen.
=4) Je mehr Butter in der Pfanne, desto kurzer die Garzeit!
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©75) Beilage: Mandelstabli in benutzter Bratpfanne in der verbliebenen Bratbut-
ter rosten. Sobald sie Farbe annehmen Butter beigeben, aufschaumen und neben
Filets anrichten.

=6) Im Fall von Nachservice den Platte mit Frischhaltefolie Uberziehen.

©7) Ist der Fisch fur die Bratpfanne zu lang, dann eine ovale Pfanne oder einen
auf den Herd passenden Bratenschlitten verwenden. Bei mehr als einem Fisch
darauf achten, dass Pfanne/Schlitten schon mittig tiber den Heizquellen sind. Not-
falls Schwanz kurzen oder Kopf abschneiden.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage
3-4) Anbraten & Garen / Induktion

5-6) Warm halten / Heissluft feucht 55°C (max. 60°)

w-Quelle w-Praxis

Schlagworter: Fisch | Forelle; Fisch (ganz)
Mutation: 2015.07.01 Forelle / Truite Meuniére
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FORELLE, OMBLE GANZ (IN FOLIE)

Zutaten

I. pendent!

Idee

I. Ganzen Fisch zusammen mit einer gewurzten Marinade und evtl. ge-
dunstetem Gemuse in Frischhaltefolie satt einschlagen und im Steamer
garen. =)

Garen
2. Im Steamer bei 55° 25 - 40 Min. dimpfen - je nach Dicke des Fischs.

Sauce

3. Jus aus der Folie in die aufgeschaumte Butter drucken.

Tipse=

= |) Die Bauchgrate nicht vom Ruckgrat abdriicken!

=nn) Variante »lifestyle/Zug:Forelle in Zip-Beutel mit Marinade und/oder ge-
diinstetem Gemiise.Anschliessend innerhalb von ca. 15 Min. in ca. 60 °C heissem
Wasser garen bis zu einer Kerntemperatur von 49°.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

pendent!

Testen, Foto pendent!

wQuelle w-Praxis

» allsemeine Zubereitungstips zu Fisch

Schlagwarter: Fisch, Forelle, Omble = Saibling
Praxis:

©  jjj-mm.tt

Mutation: jjjmm.tt Abschnittstitel, als Lesezeichen hinzufiigen, in Neuste Rezepte als Link ein-
fuigen
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FORELLEN- & OMBLEFILETS (VAC/FOLIE)

Zutaten

[. 2 oder mehr Forellenfilets, je ca. 90 g, mit Haut

Siehe auch Zubereitungsvariante:
» Forellenfilets auf Gemiise

= | )
Butter

3. Krauter, bspw.Thymian, Rosmarin u.a.

Vorbereiten

|. Forellenfilets trocken tupfen. Leicht salzen, pfeffern; besonders aromati-
sche und evtl. abfarbendes Gewurz auf der Hautseite applizieren ®?2).

2. Filets nebeneinander in den Vakuumbeutel legen. Krauterzweige dazwi-
schen oder darauf legen. Etwas Butter auf jedes Filet. Nur sehr sanft va-
kuumieren oder noch besser:in » Frischhaltefolie einschlagen.

Garen

3. Diampfen bei 56° wihrend 18 - 20Min. - im Ofen bei 55 - 60° an die
Warme stellen.

Butter

4. Butter in einem Pfannchen aufschaumen. Mit gehackten Krautern, Pfef-
fer, etwas Salz aromatisieren. Butter nach dem Anrichten uber die Filets
loffeln.

Tips=

Sehr schonend gegart -
garantierter Gargrad

=72) Streuwlrze, verschiedene Krauter, Gewurzmischungen farben das weisse
Fleisch oft unansehnlich oder sehen zu grob aus. Frische Salbei passt sehr gut

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
3. Garen / Dampfen / 56° / 18 -20 Min./ | /Vakuumbeutel auf Rost

= 1) Ohne Haut sind die Filets sehr fragil, zerbrechen leicht beim Handling in
den und aus dem Beutel. Beim Saugen riskieren die Filet gequetscht zu werden.
Am einfachsten ist das Einschlagen in Frischhaltefolie, d.h. nicht vakuumieren.

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Fisch, Forelle, Omble/Saibling
Mutation: 2016.05.23 Forellenfilets (Vac)
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FORELLENFILETS AUF GEMUSE (VAC)

Zutaten Forellenfilets 4. Je 40 g feine Streifen von Karot-
te, Lauch, Sellerie, | Streifen

|I. 2 Forellen oder 4 Forellenfilets breite Orangenschale &2)

2. 100 ml Fischfond 4),20 ml
WeiBwein, 2 Pimentkorner, 5
weil3e Pfefferkorner

3. 30 g Butter (kalt), 30 ml heller
Essig =1)

5. | Zweig Estragon

6. Vakuumbeutel

Kartoffelsalat
. | kleine Zwiebel, Salz

Vorbereiten Forellenfilets

I. Den Fischfond mit dem WeiB3wein und den Gewidrzen einmal aufkochen
lassen. |5 Minuten ziehen lassen und fein passieren. Mit der Butter auf-
mixen; wurzig mit Essig und Salz abschmecken & 1).

2. Gemuse rusten und in feine Streifen schneiden.

3. Die Gemusestreifen mit der Orangenschale diinsten und abschmecken.
Den gezupften Estragon dazu geben.

4. Die Forelle filetieren und darauf achten, dass die auBBere Schicht nicht
zu sehr beschadigt wird. Die Graten entfernen, halbieren und mit der
Haut nach oben zur Seite legen.

Vorbereiten Kartoffelsalat

5. Kartoffeln und Gurke risten und in | cm grosse Wiirfel schneiden.
6. Kleine Zwiebel fein schneiden.

Garen Kartoffelsalat

7. Die Zwiebel in wenig Ol anschwitzen und leicht salzen.

8. Mit den Kartoffelwurfeln und Gurkenwirfeln vermengen. Das restliche
Ol,Wasser und Essig dazugeben. Kurz durchmengen und vakuumieren.

2. 240 g weichkochende Kartoffel-

. 60 ml frisches Sonnenblumenol

wiurfel | cm groB geschnitten, |
Gurke Nostrano in Wiirfel ge-
schnitten & 3)

(oder Butter), 40 ml Wasser, 20
ml Krauteressig

| EL Schnittlauch

Dinnere & dickere Teil gleichméssig
gegart; gerade nicht mehr glasig

9. Bei 85 °C im Vakuumbeutel 45 Minuten Sous-Vide-Garen.Warm halten
bei 50° C.
Garen Forellenfilets

10. Das gediinstete Gemuse in einen Vakuumbeutel geben. Die Fischfilets
wiurzen und darauf legen. Haut nach oben.

| I. Vakuumieren - aber nicht zu stark, d.h. keine Flussigkeit absaugen, Fisch-
fleisch nicht zerdrucken.

12. Bei 56 °C im vorgeheizten Steamer |8 Minuten daimpfen &°5).

| 3. Forelle im Beutel bei 50° warmhalten.

Service

4. Den warmen Salat abschmecken, die Schnittlauchringe unterheben und
anrichten.

|5. Gemuse auf Saucenspiegel, Filet mit Haut nach unten, daneben Salat mit
moglichst wenig Flissigkeit =6).

Siehe einfachere Zubereitungsvariante:
» Forellen- und Omblefilets (Vac/Folie)
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Tips=

=0) Grosses Filet in Portionen schneiden.Vorgangig die Haut entfernen (w/gros-
sen Schuppen)

=) Evtl. an Stelle von Butter und Essig - Rahm und etwas Noilly Prat verwen-
den

=72) Fir eine vollwertige Mahlzeit die Gemisemenge verdoppeln
=3) An Stelle von Gurken evtl. griine Erbsli aus Tiefkiihler

=4) An Stelle von Fischfonds - Kalbsfonds gekornt

=75) Ist Fischfilet besonders dick, dann Dauer auf 20-22 Min. erhohen.
=6) Dazu Nusslersalat

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
9. Garen Salat / Dampfen / 85° / 45 Min./ 2 / Beutel auf Rost tiber Blech

[2. Garen Forelle / Dampfen / 56° / 18-22 Min.* / 2 / Beutel auf Rost tiber Blech

Leit
Zeitplan Kartoffelsalat & Forellenfilets Daver, ‘o o' Beginn
Beginn
|. Fischsauce zubereiten ca. 10 Min. -110 Min.
5.-8. Kartoffelsalat vorbereiten, vakuumieren ca. 30 Min. -100 Min.
9. Kartoffelsalat garen 45 Min.  -70 Min.
2.-4. Gemise & Fisch vorbereiten, vakumieren parallel. 70 Min
- in.
gut 45 Min.
6. Filet auf Gemiise garen 18 - 22 Min.  -23 Min.
Anrichten 5 Min. -5 Min.
wQuelle | w-Praxis

Schlagworter: Forellenfilets, Zander
Mutation: 2016.01.25 Forellenfilets Vac (Fusionchef)
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FORELLENFILETS AUF GEMUSE (HEISSLUFT)

Zutaten Gratinform

I. Lachsforellenfilets ©3) oder Lachsschwanz& 1) oh-

ne Haut

2. Riiebli, Sellerie, Lauch, evtl. Friihlingszwiebeln (das ben

Bouillon oder Kalbsfonds, Noilly Prat, Rahm
6. Salz,Tabasco und bspw. Red Thai Pfeffer nach Belie-

weisse)

Einfachere Methode: » Lachs

3. Evtl. grine Stengel vonFruhlingszwiebeln und/oder
Zucchetti

Vorbereiten

I. Allfallige Haut von den Fischfilets abziehen; trocken tupfen; wirzen mit
Streuwturze und pfeffern (bspw. Red Thai Pfeffer).

2. Riiebli, Sellerie, Lauch alle in feinste Streifen geschnitten und evtl. Frih-
lingszwiebeln geviertelt - ohne das Grune) in einer Pfanne kurz dinsten,
mit Weisswein abloschen.

3. Wenig Bouillon (oder Kalbsfonds gekornt aus Migros) dazugeben; kna-
ckig kocheln.

4. Gemuse in eine gebutterte Gratinform geben. evtl. Zucchetti und griine
Stengel der Zwiebeln erst spater mit Fisch in Gratinform dazu)

5. Fir die Sauce die Bouillon mit etwas Noilly Prat auf die Halfte reduzie-
ren; Rahm dazugeben, erhitzen und mit Salz, Tabasco und bspw. Red Thai
Pfeffer (Migros) abschmecken. Falls sehr flussig mit Maizena aufgelost
mit Noilly Prat ganz leicht binden.

Garen in Heissluft feucht =4)

6. Gemuse in Gratinform mit heisser Sauce ubergiessen und sofort in den
160° C vorgeheizten Backoffen fiir 5-10 Min., d.h. bis Gemiise schon
heiss ist.

Traditionell im Backofen

7. Form aus dem Ofen nehmen (Ofentiire sofort schliessen); Filets neben-
einander auf das Gemise legen (Hautseite oben) und sofort zurtick in
den Ofen fiir 6 Min. (Filets 200 g) resp.4 Min.fir 150 g Filets =2).

8. Ofentiire offnen und Schalter auf 60° C zuriickstellen; Fisch ziehen las-
sen wahrend 5 Min. Muss der Fisch noch warten, dann bei max. 60° C).

9. Anrichten auf sehr heissen Tellern: Gemuse neben dem Fisch; Sauce um
den Fisch loffeln.

Tips®

& |) Lachs moglichst ohne weisse Fettstreifen und vom Schwanzstiick kaufen.
Am Schwanz sind keine Graten im Rickenteil. Zudem sind Bauch- und Ricken-
stuck ahnlich dick und garen deshalb gleichmassiger.

=72) Wichtig: Beim Oeffnen der Ofenture sollen die Filets noch recht glasig aus-
sehen. Je dicker die Filetstiicke und je hoher die Anzahl, desto langer die Garzeit;
siehe auch 5)

&3) Weil die Forellen ein feiner strukturiertes Fleisch haben, ziehe ich diese
dem Lachs vor. Zudem sind sie gleichmassiger dick als Lachs und garen ebenmas-
siger.

=4) Den Garpunkt im Backofen richtig zu treffen, ist im Fall von unterschiedlich
dicken Filets schwierig. Deshalb evtl. vakuumiert garen, analog »Forellenfilets
auf Gemise (Vac).
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Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material

Variante: Garen in Heissluft
6. Gemtse / HSE Heissluft feucht / 160° /] / 5-10 Min./ | / Gratinform

7. Garen / HSE Heissluft feucht / 160° /| / 4-6 Min./ | / Gratinform
8. Nachziehen / HSE Heissluft feucht / 60° /| / 5 Min./ | / Gratinform

wQuelle || w-Praxis

Schlagworter: Fisch | Hit | Lachs | Forelle; Zarter als je, Filet
Mutation: 2015.08.25 Lachs- oder -Forellenfilet auf Gemdise
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HECHT IM BACKOFEN

Zutaten 4. Streuwiurze, Butterstuckchen, von Zitrone (besser
Lime) abgezogene Haut, Rosmarin- und Thymian-

l. : g .
zweig, falls vorhanden Salbeiblatter, Zitronensaft

Frisch aus dem See, ca. | kg (davon Kopf 190 g), sau-
ber geschuppt und Schleim entfernt, am Stlick ©2)
=7+8)

2. Variante Wolfsbarsch am Stiick 3)

Variante Omble/Saibling, Seeforelle am Stuck &4)

Vorbereiten

Backofen auf Umluft 160° C vorheizen.

2. Hecht waschen, trocknen; Innenseite: pfeffern (weiss) & Streuwurze, But-
terstuckchen gegen Ruckengrat legen, von Zitrone abgezogene Haut da-
ruber, dann Rosmarin- und Thymianzweig und evtl. Salbeiblatter in den
Bauchraum.

3. Fisch auf olivengeolte Platte oder Blech legen, beide Aussenseiten be-
olen, weiss pfeffern & streuwirzen.

Backen

4. Platte mit Hecht in Ofen bei 160° C; erste Seite fiir 10 Min.; ©8)

5. Hecht wenden, nochmals olen (falls vorhanden schwarzen Sesam dar-
ber streuen) und weitere 7 Min. backen.

6. Flussige Butter fir den Service vorbereiten: Aufschaumen mit Thymian,
Rosmarin, Salbei (alle geschnitten oder als Zweig), | Stucklein Zitronen-
zeste, | Spritzer Zitronensaft (oder Lime).Warm stellen.

7. Tire halb offnen und Temperatur auf 70° C stellen, bei halb offener Tu-

re hinunterfahren (Hecht bleibt so weitere 15-20 Min.im Ofen, Tempe-

5. Butter, Krauter, Limette

Hecht nur fir Fischliebhaber, die sich ab den Glabelgréi-

ten im Riucken nicht enervieren.

ratur soll nicht unter 60° fallen). Bei wesentlich dickerem Fisch evtl. wei-
tere 5 Min. bei 60. Betreffend Hecht von 800 g siehe 7).
Servieren - sofort

8. Wahrend Fisch ruht sollen die Gaste zu Tisch kommen. Die Butter
nochmals erhitzen.

9. Hecht lasst sich wie eine Truite meuniere zerlegen:

10. Einschneiden zuerst entlang der seitlichen Mittellinie; dann tber dem
Ruckgrat; Ruckenfilet wegschieben; dann Bauchstiick wegschieben &6).

| 1. Gaste auf Gabelgrate hinweisen®=5).

Tips=

& 1) Ist der Fisch fiir das Ofenblech zu lang, so kann der Kopf samt Kiemen ent-
fernt werden. Er kann auch in einen Bogen gebunden werden. Dann wiirzen usw.
Bauch an den Flossen evtl. zusammen binden. =8)

=72) Gemass Fischhandler kann es vorkommen, dass der Hecht im Hochsom-
mer starker riecht. Dazu folgendes ungepriiftes Zitat aus dem Web: "Hecht
schmeckt im Vergleich zu vielen anderen Fischarten allgemein sehr "fischig", das
ist ganz normal (Anm. Red.: nicht fur mich!).Viele unterschatzen aber die Wir-
kung des Schuppenschleims. Mach es so: Bevor du den Hecht ausnimmst
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schuppst du ihn. Das geht leichter als wenn er aufgeschnitten ist. Dann waschst
du ihn grundlich ab. Nimm dann die Ruckseite eines stabilen Messers und schabe
den Schleim ab, schaben - mit klarem Wasser spiilen, schaben - mit klarem Was-
ser spllen, immer wieder. Das machst du so oft bis kein Schleim mehr da ist. Die
Haut muss sich stumpf anfuhlen. Reibe den Hecht jetzt mit etwas Salz ab. Nimm
ihn nun aus und achte darauf, dass er auch innen sehr, sehr griindlich gesaubert
wird.Auch innen mit etwas Salz abreiben. Jetzt legst du das gute Stiick noch ein-
mal | Stunde in klares, kaltes Wasser und du bist fertig.”

=3) Variante ganzer Wolfsbarsch: geschuppt (d.h. Loup de mer, Bar) 300g, erste
Seite 7 Min., zweite Seite 3 Min., mind. 5 Min. bei ganz offener Tur bis Ofen auf
60°C reduziert.

©4) Variante ganzer Omble (d.h. Saibling) 500g, 160° C erste Seite 10 Min., zwei-
te Seite 5 Min., dann 60° einstellen, 10 Min. bei ganz offener Tur (Temperatur
darf auf 60°C sinken).

=5) Hecht hat wie der Lachs seitlich im Riickenteil lange mehr oder weniger
feine Grate mit einer gegabelten Spitze, Fischliebhaber entfernen diese problem-
los. Fleisch sanft in Schwanzrichtung schieben - Grate werden sichtbar.

Hecht jedoch nicht empfohlen fiir Ungeuibte und diejenigen, die noch im Kabel-
jau nach Graten forschen.

©6) Fir Nachservice zuriick in den Ofen bei 55 ° C. Mit Frischhaltefolie de-
cken.

&7) Hecht von 0,8 kg bei 60° ziehen lassen, Tiire ganz 6ffnen bis 0° C erreicht
sind und eher nur |15 Min.

=8) Garen des Hechts in einem Bogen gebunden auf dem Bauch (1,25 kg);

160° C Heissluft feucht - 17 Min.;Tire halb offnen, Temperatur auf 100° und wah-
rend 5 Min. ziehen lassen; dann Temperatur fiir 10 Min. auf 60 - 70° stellen (bei
halb geoffneter Ture, diese erst schliessen wenn Ofentemperatur auf abgesunken
ist). Zerlegen: Mittellinie und Riicken einschneiden, Ruickenfilets wegschieben. Zu-
erst die beiden Ruckenfilet servieren

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

| .Vorheizen / Heissluft feucht / 160° C

4. Garen / Heissluft feucht / 160° C/ 10 + 7 Min. |. + 2. Seite / | schwarzes Blech
@8)

6. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 70° C / 15 Min./ offene Tire 7)

wQuelle wPraxis

Schlagwaérter: Hecht, Wolfsbarsch, Omble/Saibling, Seeforelle
Mutation: 201 6.1 1.03 Hecht im Backofen
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KABELJAU AUF GEMUSEBEET (HERD)

Zutaten Achtung ungiinstig auf Induktionsherd

I. Kabeljau vom Riicken, ca. 150 g pro Person®?5) Deshalb diese »Variante verwenden=0)

2. Riebli, Lauch, Sellerie

3. Butter,Weisswein

4. Streuwurze, Pfeffer

5. Rahm, Kalbsfond Noch nie war Kabeljau so weich und delikat.

Vorbereiten

l.
2.

Ruebli, Lauch, Sellerie in feinste Streifen (chinesisch) schneiden.

Kabeljaurucken in 3-4 cm lange Stiicke teilen; salzen, pfeffern

Garen auf Gussplatten oder Glaskeramik

3.
4.

Gaste zu Tisch bitten.

Butter in weiter Pfanne unter Deckel erhitzen; Ruebli, Lauch, Sellerie in
feinste Streifen zur Butter geben und mit Deckel dunsten.

Abloschen mit etwas Weisswein, wirzen mit Streuwurze, Pfeffer; mit
Deckel gut verschlossen leicht einkochen &2+3), Gemuse muss sehr
knackig bleiben.

Kabeljaurticken sehr, sehr rasch auf das kochelnde Gemuse legen. Nur
so viel, dass Gemuse dazwischen noch sichtbar. Sofort heissen Deckel
drauf ©3). Nach 30 Sek. 1) wird Fisch genligend gar sein, d.h. noch
leicht glasig. Er wird im Ofen nachziehen.

Fisch sorgfaltig (A fragil) auf vorgewarmtes Teller in Ofen bei max. 60°
C; Gemuse abschopfen in eine Schale und ebenfalls in Ofen.

Sauce, Service

8. Sofort Rahm in den in der Pfanne verbleibenden Jus geben; wiirzen mit
Kalbsfond gekornt (oder Fischfond); aufkochen. Falls allzu flissig, dann
mit wenig Maizena aufgelost mit Noilly Prat leicht binden. Abschme-
cken.

9. Gemiise und weitere Beilage auf sehr heissen Teller N) anrichten =4).

10. Sauce als Spiegel auf Teller; Fisch auf Spiegel legen, evtl. mit Sauce nappie-
ren.

| I. Sofort servieren.

Tips=

&0) Auf dem Induktionsherd werden Pfannenwande und Deckel zu wenig heiss.
Wird die Heizstufe reduziert, so gibt der Herd keine Restwarme ab. Deshalb ist
die Zubereitung auf Induktion schwierig.

= |)Bei sehr dicken Ruckenstiicken evtl. | Min. notwendig.

=72) Flissigkeit muss soweit einkochen, dass Fisch spater auf Gemiise und nicht
in Sud liegt.
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=3) Pfannendeckel muss heiss sein, dann sind auch Pfannenwande warm genug,
um Fisch blitzartig zu garen. Je hoher die Pfanne, desto kritischer. Evtl. Deckel im
heissen Steamer heiss halten?

®=4) Die heissen Teller wahrend des Anrichtens auf einen Plattenwarmer stellen.

=05) Beim ersten Mal nur kleine Menge zubereiten, bspw. fur 2 Personen. In eine
Pfanne mit Bodendurchmesser passen gerade 350 g Fisch.

=6) Im Fall von dunneren Kabeljauschwanzen muss die Dauer reduziert wer-
den.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

Variante ,Kochherd’
Gemuse dunsten / Induktion / Stufe 7-6

Fisch garen / Induktion / Stufe 5
Fisch und Gemdiise getrennt warm halten / Heissluft feucht / 60°

wQuelle | w-Praxis

Schlagworter: Fisch | Kabeljau | Dorsch; Fischfilet
Mutation: 2015.11.25 Kabeljau - auf Gemiisebeet
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KABELJAU AUF GEMUSEBEET (VAC-BTL)

Zutaten

I. Kabeljau vom Riicken, ca.2 x 80 - 100 g pro Per-
son®=4)

2. Ruebli, Lauch, Sellerie, Butter, evtl. /2 kleine Zwie- |ing)

Siehe auch Ideen in
»Kabeljau in Easy Cook Fisch
oder die Variante » in Folie (einfacheres Hand-

bel, | Knoblauchzehe
3. Weisswein, Streuwlrze, Pfeffer
Rahm, Kalbsfond

Vorbereiten
I. Ruebli, Lauch, Sellerie in feinste Streifen (chinesisch) schneiden.

2. Nach Belieben wenig fein gehackte Zwiebel und kleine Knoblauchzehe
in Butter dunsten. Dann darin das Gemuse in Streifen dunsten.

3. Abloschen mit etwas Weisswein, wiirzen mit Streuwurze, Pfeffer aufko-
chen; Gemuse darf knackig bleiben. Kraftig abschmecken.

4. Kabeljauricken in Segmente schneiden; salzen, pfeffern, evtl. geraffelte
Zitronenschale oder Zitronenpfeffer.

Garen

5. Gemiuse vom Jus trennen und warm stellen.

6. Fisch portioniert auf das Gemuse legen und sanft vakuumieren®|)=?2).
7. Garen bei 56-57° wiahrend 25 - 30 Min. ©3).

8. Den in der Pfanne verbleibenden Jus mit wenig Noilly Prat aufkochen,

Rahm dazu, erhitzen.

9. Abschmecken mit Kalbsfond gekornt (oder Fischfond), Pfeffer, Tabasco
je nach Situation.

Noch nie war Kabeljau so weich und delikat!

10. Falls allzu flussig, mit wenig Maizena aufgelost mit Noilly Prat oder Was-
ser leicht binden.

Service

| I. Gaste zu Tisch bitten; heisse Teller auf Plattenwarmer stellen.

|2. Sauce als Spiegel auf die Teller; Fisch auf Spiegel setzen .

| 3. Gemise und weitere Beilage dazu legen.

| 4. Sofort servieren.

Tips=

= |) Das Handling in den Vakuumbeutel hinein und der Service sind einfacher
wenn nur 2 Segmente in einem Beutel sind. Also mehrere Beutel verwenden. 2 x
80 - 100 g/Person erlauben einen Nachservice.

=72) Sanft vakuumieren, um Fisch nicht zu zerdriicken. Sehr einfach ist dies insbe-
sondere fur kleine Portionen mit dem »Hand-Vakuumiergerat von Migros

(CHF 15.--).

©3) Ist das Fischfilet besonders dick, dann Dauer auf 30 Min. erhohen.

=4) Sehr breite Kabeljaurticken eher nicht kaufen. Das Fleisch ist viel grobfaseri-
ger, fast unangenehm fest und muss deshalb langer gegart werden.
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Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
3. Gemuse diinsten / Induktion / Stufe 7-6

7.Fisch garen / Dampfen / 56-57° / 18-22 Min. / vorgeheizt / Beutel auf Rost liber
Blech
Warm halten im Beutel / Heissluft feucht / 55°

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Fisch | Kabeljau | Dorsch; Fischfilet
Mutation: 2016.02.20 Kabeljau auf Gemtisebeet (vac)
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LACHSFILETS, KABELJAU (IN FOLIE)

Zutaten

I. Lachsrucken oder -schwanz, Kabeljau, ohne Haut

Dies ist meine bevorzugte Variante fir zarte Fisch-
filets, also in Folie einschlagen statt vakuumieren

= | )
Butter

3. Frische Krauterzweige, bspw. Salbei, Rosmarin, Thy-
mian, Petersilie u./o.a. nach Belieben

4. evtl. Gemuse in Streifen =4)

Vorbereiten

|. Forellenfilets trocken tupfen. Filets in ca. 90 g Stucke schneiden (2 pro
Person) und je auf ein Stuck Frischhaltefolie legen (ca. 30 cm lang).

2. Salzen, pfeffern; oder Meersalz mit Chili (von Migros) &2).

3. Mit einem Loffel rundum mit Olivenol nappieren oder eine Scheibe But-
ter auf den Fisch legen. Krauterzweige darauf legen. = 3)

4. In Frischhaltefolie derart einschlagen, dass Flissigkeit nicht herauslaufen
kann.

5. Evtl. Gemuse in Streifen wie in ,» Kabeljau - auf Gemusebeet (Vac-Btl)*

Garen

6. Dampfen bei 56° wahrend 22 - 25 Min. Im Ofen bei 55 - 60° an die War-
me stellen (evtl. mit Folie decken).

Sauce
7. Sehr fein gehackte Zwiebel in Butter diinsten. ©4)
8. MitWeisswein abloschen und auf ¥3 einkochen.

9. Fisch- oder Kalbsfond (Pulver gekornt von Migros) mit Rahm zugeben.
Aufkochen.

Sehr schonend gegart -
garantierter Gargrad

10. Leicht binden mit etwas Maizena aufgelost mit Noilly Prat. Abschme-
cken mit Pfeffer, Tabasco.

Servieren

I I. Folie um Fisch so auffalten, dass der Jus in der Folie bleibt. Fisch auf Tel-
ler legen. Den Jus aus der Folie in die Sauce abstreifen. Rihren und Sau-
ce um Fisch legen.

1. Tips=

= |) Ohne Haut sind die Filets sehr fragil, zerbrechen leicht beim Handling in
den und aus dem Beutel. Zudem riskieren die Filet beim Saugen gequetscht zu
werden. Deshalb empfiehlt sich das Einschlagen in Frischhaltefolie, also nicht va-
kuumieren.

=72) Streuwlrze, gewisse Krauter, Gewlrzmischungen farben den weissen Kabel-
jau oft unansehnlich oder sehen zu grob aus.

=3) Frische Salbei, Rosmarin, Thymian und Petersilie (oder Kombinationen) pas-
sen sehr gut. Interessant ist auch Zitronenpfeffer oder Smoked Chili mit Meer-
salz (vo Migros).

=4) Als Beilage evtl. Gemuse in Streifen wie in ,» Kabeljau - auf Gemisebeet
(Vac-Btl)* und die Sauce auf dieser Grundlage herstellen.
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Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
4. Garen / Dampfen / 56° / 22-25 Min./ | / In Frischhaltefolie auf Rost tiber Blech

wQuelle | | w-Praxis

Schlagwarter: Fisch, Forelle, Lachs, Kabeljau
Mutation: 2016.05.23 Lachsfilets, Kabeljau (Vac)
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LACHSSCHWANZFILETS - ITAL. GEMUSE (GEDAMPFT)

Zutaten 5. Bouillon oder Kalbsfonds
6. Noilly Prat, Rahm

I. Lachsschwanzfilet ohne Haut & [)
7. Salz,Tabasco und bspw. Red Thai Pfeffer

2. Kartoffel in Stabchen, wenig Zwiebel und Peperoni
klein geschnitten

3. Zucchetti geviertelte Scheiben, Cherrytomaten ge-

4. Gratinform

9. Sofort zuruck in den Steamer fur max. 3 Min. (Filets 200 g), resp. knapp
2 Min. fur 125 g Filets (oder Filetstreifen) 4).

Vorbereiten

I. Haut von den Fischfilets abziehen; trocken tupfen; wiirzen mit Streuwdr-
ze und pfeffern (bspw. Red Thai Pfeffer). 10. Fisch im Backofen bei 55-60° C ziehen lassen wahrend ca.5 Min. Muss

2. Kartoffel in Stabchen, wenig Zwiebel und Peperoni klein geschnitten in der Fisch noch warten, dann bei max. 55° C.

einer Pfanne kurz dUnsten’ mitWeisswein abléschen und reduzieren. I I. AnriChten an Sehr helssen Te”ern: Gemuse neben dem FlSCh; Sauce um

3. Allenfalls etwas Bouillon (oder Kalbsfonds gekornt aus Migros) dazuge- den Fisch loffeln.

ben; knackig kocheln. Es soll wenig Flussigkeit ubrig bleiben.

4. Gemuse herausnehmen und zusammen mit Zucchetti, Cherrytomaten Tips=

sowie Oliven in gebutterte Gratinform geben. = 1) Lachs moglichst ohne weisse Fettstreifen und immer vom Schwanzstiick
oder nur das Ruckenfilet kaufen.Am Schwanz sind keine Graten im Riickenteil.
Zudem sind Bauch- und Rickenstuck ahnlich dick und garen deshalb gleichmassi-
ger.

5. Ein Schuss Noilly Prat und wenig Rahm zum Gemise geben &2), mit
Salz, Tabasco und Pfeffer (Migros) abschmecken.

6. Steamer vorheizen: Dampf 100° Grosse Forellenfilets ohne Haut ergeben ein sensationelles Ergebnis.
=72) Gemuse und Fisch darf nicht in Sauce schwimmen!

Garen im Steamer
=73) Ist das Ruckenstiick relativ dick (1,5 cm oder mehr) dann die Zeit im

7. Gemise in Gratinform in den Steamer fiir ca. 5 Min., d.h. bis Gemuse Dampf um | Min. erhéhen und unbedingt im Ofen ziehen lassen.
schon heiss ist. =4) Wichtig: Beim Oeffnen der Ofentiire sollen die Filets noch recht glasig aus-
sehen

8. Filets resp. Filetstreifen in Portionengrosse nebeneinander auf das Ge-

muse legen (Hautseite oben, diinnere Partien libereinander legen). br auf nichster Se
...mehr auf nacnster Seite
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Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
6.Vorheizen / Dampfen / 100° / 1/ Rost

7. Gemiise / Dampfen / 100° /] / 5 Min./ | / Gratinform
9. Garen Fisch / Dampfen / 100° /) / 2-4 Min./ | / Gratinform auf Rost

10. Nachziehen / HSE Heissluft feucht / 55-60° /) / 5 Min./ | / Gratinform auf
Rost

wQuelle | wPraxis

Schlagwarter: Fisch | Hit | Lachs | Forelle; Zarter als je, Filet
Mutation: 2015.07 Lachsschwanzfilet auf Gemiise geddmpft
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MEERFRUCHTSALAT - INSALATA DI MARE

Zutaten fir 6 Personen 6.

l.
2.
3.

4.
5.

| cipolla bianca

| kg di Polpo bollito 7. | costa di sedano

o o . 8. 4 rametti di prezzemolo
| seppia di medie dimensioni

2. Mezzo limone

13. | spicchio di aglio

200 g di calamari di medie di- 9. 2ldiacqua

mensioni

200 g di gamberetti

10. | manciata di pepe nero in gra-
ni

Kopiert von lospicchiodaglio.it
Auch mit tiefgekihltem Meer-
fruchtsalat ab Schritt 16!

Testen, pendent!

I 1. 3 cucchiai di olio extravergine

| carota oo
di oliva

Vorbereiten

Lessare il polpo come da preparazione di base (clicca qui per la ricetta).

Pulire le seppie e i calamari e lavarli accuratamente sotto abbondante
acqua corrente.

Lavare i gamberetti ed eliminare il filo nero posto sulla schiena sfilando-
lo dall'estremita della testa.

Lavare la carota, eliminare le estremita e affettarla nello spessore di 3-4
millimetri circa.

Pulire la cipolla eliminando lo strato esterno di consistenza cartacea,
quindi tagliarla a spicchietti.

Lavare la costa di sedano e affettarla nello spessore di 3-4 millimetri cir-
ca.

Selezionare le foglie di prezzemolo, tenerle da parte e tagliare i gambi a
pezzetti di 4-5 centimetri circa di lunghezza.

Cofttura a vapore

8. Per un gusto e una morbidezza unici io vi consiglio di cuocere seppie,

calamari e gamberi a vapore.

Foto von Lo Spicchi d’aglio

Mettere in una pentola, sulla quale mettere il cestello per la cottura a
vapore, meta dose di acqua rispetto a quella indicata, tutte le verdure, il
pepe, quindi coprire e portare sul fuoco.

. Portare il liquido a bollore, abbassare la famma far sobbollire per 10

minuti coperto.

. Nel frattempo sgusciare i gamberetti, tagliare la seppia a listarelle e il

calamaro ad anelli di un paio di centimetri di larghezza.

. Mettere quindi il cestello per la cottura a vapore e cuocere i gamberi

per 4 minuti, la seppia per 5 minuti e il calamaro per 6 minuti.

. Man mano che sono pronti, metterli in una ciotola coperta per evitare

che si disidratino. Se i gamberi sono grandini tagliarli a meta.

Per completare la preparazione

14.

5.

Spellare la testa del polpo.Tagliare la testa a listarelle e i tentacoli a fetti-
ne di 4-5 millimetri di spessore, lasciando piu lunghettina soltanto la par-
te terminale dei tentacoli.

Mettere i pezzetti di polpo in una ciotola e unire gamberetti, seppie e
calamari.

| 6. Emulsionare I'olio con il succo di limone appena spremuto.
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| 7. Tritare le foglie di prezzemolo tenute da parte assieme all'aglio con la
mezzaluna su un tagliere.

I8. Condire l'insalata di mare con I'olio e il trito mescolando bene. Assaggia-
re per regolare di sale, io solitamente non lo metto perche tutti gli in-
gredienti hanno gia sapore a sufficienza.

|9. Lasciar riposare in frigorifero per almeno un'ora prima di servire.

Tipse=

=|) Die Nummern stellen Fussnoten dar! manuell entsprechend Herkunft nu-
merieren - Absatzstil: ,Aufzahlungstext 14pt (man. num.)‘

Lorem ipsum

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
Garschritt / Funktion / Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Daver / En-
de / Auflage / Material

Absatzstil: Aufzahlungstext allg [4pt, (man. numerieren!)

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Meerfruchtsalat, Insalata di mare, Tintenfisch, Crevetten, Pulpo, seppie, gamberet-
ti
Mutation: 2017.06.27 Meerfruchtsalat, Insalata di mare
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MIESMUSCHELN - MOULES

Zutaten fir 2 Personen

2 kg Miesmuscheln, 300 g Karotten, Sellerie, Lauch

7. Salz, Pfeffer aus der Muhle

l.

2. 2 Zwiebeln gehackt, 4 Knoblauchzehen gehackt Siehe auch Zubereitungsvariante:

3. 2 dl Fischfond (falls vorhanden) akoakjkaklfj

4. 2 dl.Weisswein

5. 4 EL Olivenol Foto und Rezept pendent!2 Wo kriegt man Muscheln oh-
6. | Lorbeerblatt, Thymianstingel, Petersilie (gehackt) ne Arsen, Blei, Plastic- und Textilriicksténde?

Zubereiten

|.  Muscheln unter fliessendem Wasser abspulen. Zwiebel und Knoblauch
im Olivenol andunsten. Gemuse dazu, mitdunsten. Muscheln in den Topf

geben.Alles sorgfaltig vermengen. Mit Weisswein abloschen.

2. Fischfond dazu. Krauter dazu. Zugedeckt 6—8 Min. bei reduzierter Hitze
dampfen. Abschmecken. Anrichten.

3. Mit frischem Baguette oder «Frites» servieren.

Tips=

=) Beschadigte Muscheln nicht verwenden.
Nach dem Kochen noch geschlossene Muscheln nicht verzehren.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle | w-Praxis

Schlagwérter: Hauptzutat, Oberbegriff, alternative Hauptzutat, Technik, Betriebsart, Absatzstil

Text Mini
Mutation: 77777772222 jjj.mm.tt Abschnittstitel, als Lesezeichen hinzufiigen, in Neuste Rezepte

als Link einfligen
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OMBLE - SAIBLING (IN BRATPFANNE)

Zutaten

I. Ganzer Saibling ca 350 g, evtl. 450 g fiir 2 Personen

Gréssere Ombles auch im » Ofen.
» Ganze Omble démpfen in Frischhaltefolie

=1) » Omble-Filets dédmpfen in Frischhaltefolie

Zubereitung
|. Evtl. abspllen, abtrocknen mit Kiichenpapier

2. Innen und aussen streuwlrzen, leicht weiss pfeffern, frische Krauter
nach Belieben in Bauch.

Vielleicht ganz leicht die Oberseite mit Mehl pudern.

4. In ovaler, d.h. genugend langer Antihaft-Pfanne Butter rasch heiss auf-
schaumen (nicht nur warm werden lassen); Hitze auf 4 von 9 reduzie-
ren; Omble auf bemehlter Seite bei sanfter Hitze leicht goldig braten
(ca. 3-4 Min. fur 350 g / 4-5 Min. fur 450 g); neue Oberseite pudern
=3).

5. Omble sorgfaltig drehen; wiederum ca. 2 resp. 4 Min. garen &72).

6. Fisch in vorgewarmte langliche Platte gleiten lassen und in Ofen bei 60 -
max. 70° C mind. 10 Min. ziehen lassen; in der Zwischenzeit die Beila-
gen fertig stellen.

7. Nach 10 Min. Hitze auf 60° C zuruckstellen; Filets herauslosen und Ser-
vice auf heisse Teller. Flir Nachservice mit Frischhaltefolie zudecken.

Sehr feinfaseriges und weiches Fleisch
In der Bratpfanne nur kurz & sanft garen

Tipse

& |) Schlanke und leichte Fische, insbesondere aus unseren Seen, sind wesentlich
feinfaseriger und delikater. Grosser Zucht-Omble ahnelt eher der Truite
saumonnée als einem Wildfang.

®72) Den delikaten Fisch mit Hilfe von ein, besser zwei Bratenschaufeln wenden.

=3) Ziel fur das Braten: Fleisch bleibt weich, Rucken soll noch leicht “glasig”
sein.Also frihzeitig aus der Pfanne in den Ofen an die Warme. Omble wird im
Ofen nachziehen. Die Garzeiten sind effektiv kurz. Saibling gart schneller als Fo-
relle!

Glnstig+Super (Omble ist im Vergleich zu Meerfisch glinstig)”

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material

Aufschaumen / Stufe 7 von 9
Braten / Stufe 4 von 9 / Antihaftpfanne

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Fisch, Omble, Saibling
Mutation: 2017.07.25 Omble - Saibling
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PAELLA

Zutaten

I. Rezept pendent!
Gelegentlich testen!

¥ TAELLA A
Ziakey b Q. %-( Persowsm :

Jmbld cLTasen tes
o 4 rve Popnka o 4 Tassen Wassey
o 1 amme Bprika «Salx )

Y Pidge ekl . Fovbshtt & ov. 1Bl Shon
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[weqe |
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ra, accumsan tac

3. iti. Sociis mauris in integer, a dolor netus
non dui aliquet, sagittis felis sodales, do-

lor sociis mauris, vel eu libero cras. Inter-

dum at. Eget habitasse elementum est,
ipsum purus ped

Garen

4. e porttitor class, ut adipiscing, aliquet

sed auctor, imperdiet arcu per diam dapi-

bus libero duis. Enim eros in vel, volutpat
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RAUCHLACHS AUF PASTA

Zutaten

Lauch oder Zwiebeln

l.

2. Riebli, Zucchini

3. Creme fraiche und/oder Rahm

4. Fond de veau oder Kalbsbouillon

5. Pfeffer,Tabasco, Salz

6. Teigwaren

Sauce

|. Lauch oder Zwiebeln fein hacken, Zucchini und Ruebli in feine Plattli
schneiden (oder raffeln).

2. Gemdse in heisser Butter andampfen.

3. Grosszugig mit Weisswein abloschen, aufkochen und auf die Halfte ein-
kochen lassen.

4. Creme fraiche und/oder Rahm dazugiessen, erhitzen und mit Fond de
veau (oder einer Bouillon) wiirzen. ® |) &2)

5. Abschmecken mit Pfeffer, Tabasco, Salz.

Teigwaren

6. Kochen nach Angabe auf Packung.

Service

7. Rauchlachs in Rechtecke schneiden (2-3 cm Kantenlange?) und portio-
nenweise bereitlegen.

8. Teigwaren in Teller anrichten.

9. Rauchlachsportionen auf Teigwaren schon verteilen.

Etwas anders als Ublich. Sehr fein.
Foto pendent!

0. Nochmals erhitzte Sauce uber Teigwaren loffeln. Garnieren nach Belie-
ben.

Tips=

= 1) Nur kurz aufkochen, nicht sprudeln lassen.
®72) Sauce darf nicht zu dick sein.Allenfalls mit Rahm verlangern

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

wQuelle | w-Praxis

Schlagworter: Rauchlachs, Teigwaren
Mutation: 2016.02.10 Rauchlachs auf Pasta
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TIGER PRAWNS (SHRIMPS)

Zutaten 3. 400 g Cherry Tomaten gevier-

. telt, 50 g schwarze Oliven
400 g Riesengarnelen (Black

Tiger) roh, ohne Kopf/Schale - 2 Lorbeerblatter
=1) 5. 7 EL Olivenol, evtl. | EL Zitro-

nen-Olivenol; oder evtl. halftig

7. Salz/Streuwtirze, Tabasco, Pfef-
fer, evtl. Zitronenpfeffer oder,
| Prise Zucker

8. | Bund glatte Petersilie ge-
hackt und/oder Basilikum in
Streifen

_ , Rasches, kleines & spezielles Gericht
Siehe auch Variante:»Vac

2. 4 Knoblauchzehen + | kleine B 4 Olivend|
Zwiebel beides in feinen Schei- utter un Iveno
ben 6. | dl Weisswein

Zubereiten

I. Knoblauch, Zwiebeln, Lorbeer im Olivenadl in einer weiten Bratpfanne
weich dunsten.

2. Hitze erhohen,Wein dazu und ca. 2 Min. leicht kocheln.

Tomaten und Oliven dazugeben und max. 2 Min. dunsten & 3).

4. Mit Salz oder Streuwurze, Tabasco, Pfeffer und Zucker sehr kraftig wur-
zen, die Halfte der gehackten Petersilie oder des Basilikum beigeben.

5. Tiger in die Pfanne - unter die nicht warme, sondern heisse aber nicht
kochende Sauce legen; garen unter gelegentlichem Wenden bis alle beid-
seitig rosig geworden sind ®2). Nochmals abschmecken, evtl. zusatzlich
mit einem Schuss Zitronensaft.

6. Sofort Hitze reduzieren, oder noch besser, das Gericht bei 60° C in den
Ofen. Nicht zum Ziehen lassen - sondern zum Warmbhalten bis die Beila-
gen angerichtet sind.

7. Restliche Petersilie und/oder Basilikum fein schneiden und in der Pfan-

ne Uber das Gericht geben.

Tipse

= 1) Grosse Scampi. Einkaufen ohne Kopf und ohne Schale - einfacher zuzuberei-
ten und zu essen.Als Vorspeise fur 4 Personen; Hauptgericht fur 2 Personen.

=72) Prawns, Shrimps, Crevetten durfen nicht austrocknen. Den Punkt abpassen,
wo sie nicht mehr glasig sind und sofort den Garprozess abbrechen! Bei 60° an
die Warme.

&3) Einerseits benotigt die Sauce eine gewisse Hitze um die Aromen zu entwi-
ckeln, andrerseits durfen die Tomaten nicht zu weich werden und vor allem nicht
zu viel Wasser abgeben.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Meerfriichte | Shrimp | Prawn | Scampi, Crevetten
Mutation: 2016.05.28 Tiger Prawns (Shrimps)
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VITELLO TONNATO

Zutaten 6. 2 Essloffel Sud vom Fleisch o-
der Weisswein und Kalbsfonds

I. | Dose rosaThon in Wasser, .
gekornt 1)

150
g 7. 2 Essloffel Halbrahm
2. 4 Stlick Sardellenfilets )
8. Salz, weisser Pfeffer aus der
3. 120 g Mayonnaise Miihle

Kalbsbraten nach Belieben
» Kalter Braten vom Vortag,

»Siedfleisch vac. oder Weissbrot

getoastet =2)

4. | Essloffel Kapern
5. | Spritzer Zitronensaft

Thonsauce

|. Fur die Sauce gut abgetropften Thon, die unter Wasser abgespulten Sar-
dellenfilets, Mayonnaise, Kapern, Zitronensaft und Flussigkeit/Rahm mit
dem Stabmixer so purieren, dass Struktur des Thons noch leicht sicht-
bar.

2. Sauce mit so wenig Sud oder Weisswein und Rahm evtl. zusatzlich ver-
dunnen, nochmals rihren 1) &3).

3. Mit Salz sowie weisser Pfeffer abschmecken.

Service
4. Ausgekuhlten Kalbsbraten in moglichst diinne Scheiben schneiden &2).

5. Ziegelartig anrichten, dabei zwischen jede Scheibe etwas Sauce geben.
Schliesslich noch die Mitte der Fleischscheiben mit Sauce decken.

6. Kapern zur Dekoration.

Tips=

=) Anstelle von Fleischsud gibt Weisswein mehr Frische. Dafir Kalbsfond ge-
kornt (Haco/Migros) zum Mixen beigeben.

ltalienisches Sommergericht
Foto Annemarie Wildeisen

=72) Der Kalbsbraten wirkt eigentlich als reine Unterlage. Mehr Biss und Ge-
schmack bringen getoastete Weissbrotscheiben - duinn geschnitten..

©3) Sauce soll weder fliessen noch sich wie ein Brei auftiirmen.Also dickflussige

Konsistenz.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

w-Quelle

w-Praxis

Schlagwérter: Fisch, Thon, Kalbsbraten, Vitello tonnato

Mutation: 2016.07.07 Vitello tonnato
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Werner Wirth __-d& T\

ZART GARE

Die neue Niedrigtemperatur-Methode

FLEISCH TECHNIKEN

Tradition und Moderne - alles hat seine Berechtigung, sep. Ka-
pitel betr. »Sous Vide, d.h.Vacuisine



ibooks:///#chapterguid(4E0BFD97-059F-4902-8436-43FF7594F7FD)
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EASYCOOK FLEISCH TECHNIKEN

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback-
ofen. Im Ubrigen die Rezepte beachten.

Siehe auch das sep. Kapitel betr. »Sous Vide, d.h.Vacuisine

Produki/Form/Quelle Vorgang Betriebsart
Braten aufwarmen, ca.250 g Aufwarmen Heissluft feucht
Sauce aufwarmen, ca. 0.5 dl Erhitzen 2) Dampfen
Braten TK, auftauen, ca. | kg Auftauen 3) Dampfen

Links zu obiger Tabelle:
I) abhangig von Menge

2) Miele Anwendungshinweise, Sei-
te 31

3) Tip von Frau Escher,V-Zug

°C

60°

100°
40°

Vorh.2 Davuer

N

Aufl. Zubehor

30 Min. I) | od. Teller auf Rost

2
4 Min. I)

Gefass auf Rost oder Blech

60 Min. 1) | od.

2
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REIFEN DES FLEISCHES

Grundsétzliches zum Reifen von Fleisch und Fleischqualitét

l.
2.

Siehe Buch ,Zart garen‘ von »VVerner Wirth

Artikel in Hotel Revue : Fleisch alterer Tiere langer reifen lassen
und/oder schmoren, auch Sous Vide (Vac) bspw. Schmorbraten.

Fleischstucke mit Knochen weniger lang reifen.

Vakuumiert im Kiihlschrank

Vakuumpackung muss perfekt sein! Bis zum Verbrauchsdatum im Kihl-
schrank lagern

Dies gilt fur Rind, Schwein, Lamm, Kalb, nicht aber fiir extrem diinne
Schnitzel, Gefliigel oder Fisch. Wild benotigt besondere »Beachtung.

Verkaufer resp. Metzger fragen, wie lange das soeben vakuumierte Stiick
in Kiihlschrank bei 3° warten darf.

Sdurehaltig gewiirzt in Frischhaltefolie in Kiihlschrank oder Keller

Fleisch abspulen und abtrocknen.

Fleisch sparsam mit Aceto Balsamico rosso bepinseln; pfeffern, mit Oli-
venol bestreichen, evtl. getrocknete Krauter grosszugig daruber geben;
in Haushaltfolie wickeln. Mindestens fiir 2 Tage genugt die Saure des Bal-
samico.

Achtung: kleinere oder sehr zarte Fleischstucke sowie Wild erst salzen
oder Streuwiirzen nach dem Anbraten oder kurz davor.

Mit Wiirzpaste unter Frischhaltefolie in Kihlschrank oder Keller1)

4. Aligemein: Fleisch abspulen und abtrocknen. Eine saurehaltige Paste auf-

tragen. Sie verhindert die ubermassige Reifung, d.h. Zersetzung.
Cognac-Rosmarin-Wiirzpaste bspw. fur Kalbfleisch:

Olivenol, Zitronensaft, Cognac, schwarzer Pfeffer, Streuwurze, gehackter
Rosmarin

Meerrettichwiirzpaste fur »Kalbschulterbraten nach VWerner Wirth

2 EL Meerrettich, 2 EL abgeriebene Zitronenschale und | EL feingehack-
ten Knoblauch zu einer Paste mischen.

2 TL Zitronensaft, Streuwurze, schwarzen Pfeffer dazu mischen.

Diese Paste eignet sich fur eine entsprechende »Sauce
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I) Nach Buch ,Zart garen‘ von »Werner Wirth
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SOUS VIDE

Allgemeine Informationen und Links

I. SousVide =Vacuisine =Vac.
2. SousVide: Rezeptliste (Vac)

3. Tips zuVacuisine vonVZug
4. Uebersicht Kerntemperaturen nach Garstufen von Bell

Rezepte mit allgemein giiltigen Angaben
I. Rindsfilet Médaillons (Vac) - Temperatur und Dauer abhangig von
Fleisch, Dicke und gewtlinschtem Gargrad
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KLEINE FLEISCHSTUCKE (WIRTH)

Dazu gehéren

I. »Schweinssteak, Schweinshalsblatzli, »Schwein-
scotelette, Rindssteak, Kalbssteak, »Kalbscotelette,
» Lammrack, »Lammnierstuck, Rindshohrickens-
teak ohne Knochen, Entrecote double, Pouletbrust,

,Sous Vide (Vac)

Siehe auch Alternative Zubereitung

3. Schweinssteak, Schweinshalsblatzli, Schweinscotelet-
te, »Rindssteak, Kalbssteak, » Kalbscotelette,
»Lammrack, »Lammnierstuck, Entrecote double,

» Entenbrust

2. nicht aber Fleischstiicke diinner als 2,5 cm.

Grundsatz

|. Zuerst erwarmen, dann sanft braten ).

Prinzip

2. Reifes Fleisch innen erwarmen (in Kuche & Ofen); anschliessend sanft
braten fir Farbe & Geschmack; ziehen lassen 5-15 Min. bei 60° C.

3. Dauer in Ofen ist abhangig von Art des Fleisches & insbesondere ob
mit oder ohne Knochen, siehe entsprechende Gerichte.

Garen (grundsétzlich)

4. Entweder erwarmen;
"langsam": bei 40° C auf Teller mit Frischhaltefolie zugedeckt (langsam &
sicherer, 4-5.5 Std.) oder
"schnell": bei 80° C auf kleinem Backblech nicht zugedeckt (schnelle Vari-
ante, um die 25 Min.).

5. Teller resp. Backblech auf mittleren Rost in den Backofen.

6. Braten in heisser Bratpfanne mit wenig Olivenol oder Grill; vorgewarm-
tes Fleisch wird sehr rasch gar (Kerntemperaturen brauchen nicht ge-
messen zu werden, I[dee dazu S. 45) =2) &3).

»Pouletbrust, Entenbrust

Zartgaren nach Wirth - durchwegs rosig & saftig

7. Zurlck in Ofen i.d.R. bei 60°C.

8. Details zu erwarmen und garen bitte in den spezifischen Rezeptnotizen
nachschlagen.

Tips=

=) Kleinere oder sehr zarte Fleischsticke sowie Wild erst salzen resp. Streu-
wirzen nach dem Anbraten oder kurz davor. Leber immer unmittelbar vor dem
Service salzen (wird sonst hart).

&72) Grillbraune und Rostaroma!? Statt in der Pfanne kann das gut abgetrocknete
Lammrack oder Hiiftli mit dem Bunsenbrenner oder noch besser mit einer
Heissluftpistole gebraunt werden. Geht sehr rasch und effizient. Ergebnis wie
vom Girill - aber Hitze gezielt applizierbar. Fleisch auf den Gartengrill legen und
rundum braunen.

&3) Erlaubt oder verlangt das Fleischstiick sehr heisses Anbraten, dann eignet
sich eine Chromstahl-Bratpfanne sehr gut.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material

Quelle: Nach Buch ,Zart garen‘ von » Werner Wirth und persénliche Erfahrungen

Schlagwérter: Prinzip
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Praxis ©

©l)
Mutation:
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MAGERE BRATEN (GABELZART WIRTH)

Welche Fleischstiicke? 6. Wild: Hirsch, Gems, Reh

I. Schwein: Nierstlick, Schinken (ohne Schwarte), Stot- Nicht dazu gehéren...

i W

zen, Filet, Schulter

Kalb: Schulter, Riicken ohne Knochen, Stotzen
Rind: Roastbeef, Huft, Filet, Chateaubriand
Lamm, Gitzi: Gigot ohne Knochen (nicht gerollt)
Truthahn: Brust, Filet

Wann anzuwenden?

Schweinshals, Kalbsbrust, Rollbraten, Hackbraten,
Schmorbraten, siehe »dazu oder

Braten, die nicht 5 cm Freiraum zur Backofenhimmel
haben. Diese immer im Combi-Steamer garen.

Kalbsschulterbraten

Zunahme Kerntemperatur in den einzelnen Garphasen

I. Wenn ,Zartgaren‘V-Zug nicht zur Verfligung steht. 7. Beim Anbraten steigen die Temperaturen um etwa 4° bei grosseren Bra-
2. Wenn Bratenstucke diinner als 4 1/2 ¢cm, resp. zu schlank fur Mindest- ten, um etwa 8° bei kleineren Stiicken (Schweins-, Kalbsfilet).
dauer von 2 |/2 Std. bei ,Zartgaren’ 8. In der Ruhephase steigen die Kerntemperaturen bei grosseren Stucken
o um etwa 3°, bei kleineren Stiicken aufgrund des kleineren Volumens um
Prinzip o
etwa 5°.
3. Fleisch gelagert einkaufen oder selber > reifen lassen. 9. Deshalb liegen die im Backofen zu erzielenden Kerntemperaturen um
4. 3-4 Std. vor dem Essen in 75° oder 80°C Backofen 1) direkt auf mitt- 7 resp. |13 ° unter denjenigen fiir den Service, d.h.
leren Rost gelegt bis Zielkerntemperatur erreicht (Schale auf Backblech +  Rind saignant (Roastbeef, Filet am Stiick): 47° C
zum Auffangen von Fett; Fond fiir Sauce verwenden) » Braten von Kalb, Schwein, Truthahn, schwerer Lammgigot: 55° C
5. Anbraten in Bratpfanne und weitere 2 Std. in Backofen bei 55° C ziehen  «  Schweins-, Kalbsfilet am Stiick:, schlanke Gigotteile 49° C

lassen. Letzteres lasst das Fleisch zarter werden.

Kerntemperaturen beim Service

6.

Nach dem Ruhen sind folgende Kerntemperaturen ublich:

Rind saignant (Roastbeef, Filet am Stiick): 54° C

Braten von Kalb, Schwein, Truthahn, Lamm: 62° C
Schweins-, Kalbsfilet am Stlick, Lamm: 62° C

» Uebersicht Kerntemperaturen nach Garstufen von Bell

Zielkerntemperaturen im Fall von sehr raschem Anbraten, bspw. auf
Induktionskochfeld =2)

10. Das Induktionskochfeld Gibertragt so intensiv Hitze auf den Pfannenbo-

den, dass das Fleisch in viel kiirzerer Zeit gebraunt wird. Umgekehrt
dringt weniger Hitze ins Fleisch.

| I. Die Zielkerntemperatur im Backofen muss insbesondere bei

Schwein, Kalb, Lamm erhoht werden um etwa 3° C; d.h.
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* Rind saignant (Roastbeef, Filet am Stiick): 47-49° C
* Braten von Kalb, Schwein, schweres Lammgigot, Truthahn: 58-60° C

* Schweins-, Kalbsfilet am Stlick, diinne Lamm- oder Gigotbraten:51° C
=7)

Typische Schritte: Garen mit Heissluft und Zielkerntemperatur

[2. 3,5-4 Std.* vor dem Essen Fleisch auf den Rost und diesen direkt auf
das Blech legen. Ohne Vorheizen.

| 3. Gargutsensor mittig in Fleisch und in Buchse stecken.

| 4. Einstellungen wahlen fiir ,Heissluft feucht’ - Zielkerntemperatur 62° C*,
Ofentemperatur 75-80° C*, geschatzte Zeitdauer fiir Garen [-2 Std.*
evtl. Startaufschub, d.h. das Ende des Prozesses einstellen. Beachte Rei-
henfolge fiir die effektive Gardauer &3)

I5. Nach Erreichen der Kerntemperatur rundum kurz anbraten, ca. 5 Min*.
Allfallige Marinade vor Anbraten abstreifen (verbrennt sonst).

|6. Bratfett abgiessen, gehackte Krauter in Butter aufschaumen lassen und
uber Fleisch loffeln.

| 7. Zurick in den 60 evtl. 65° C ®4)* warmen Ofen fiir 1/2 - 2 Std. In die-
ser Zeit Sauce oder anderes fertigstellen.

Garschritt / F Funktion / BA Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dauer

/ Ende / Auflage / Material
. Garen / BA Heissluft feucht / Kern 55-58°* / Ofen 75-80°* / Dauer 1-2 Std./ |
oder 2 / Rost direkt uber Blech

.Anbraten / Induktion / Stufe 7-5/ 6-13 Min.*
. Ziehen lassen / Heissluft feucht / Ofen 55-60°*/ 1/2 - 2 Std.* / | / auf Platte
*siehe einzelne Rezepte

=) Nie Hitze auf 90° C steigen lassen.

=72) Fleischstiicke wie Schweinsfilet,Wildschweinfilet mit einem dinnen Ende
auf der einen und dickeren Stiick auf der anderen Seite: Aufpassen, dass die dun-
ne Seite nicht zu heiss und hart wird.Also

* beim Anbraten dieses Ende schonen,

* im Ofen auf der kiihleren Seite des Garraums platzieren und

* vorsichtshalber die Temperatur in der mittleren Dicke messen.
=3) Effektive Gardauer in folgender »Reihenfolge.

=4) Ist Kerntemperatur noch zu tief, dann eher Ofentemperatur 65° C einstel-
len, andernfalls 60° C

Quelle: Nach Buch ,Zart garen® von » Werner Wirth und persénliche Erfahrungen

ferner: Bedienungsanleitung Combi-Steam HSL, Zartgaren, Seite 44-48, Tabelle Kerntemperatu-
ren Seite 45 &3)

Schlagwarter: Magere Bratenstiicke, Schweinshals, Kalbsbrust, Rollbraten, Hackbraten, Schmor-
braten

Praxis:

August 201 5:

= 3) Die Temperaturen variieren leicht zwischen den Tabellen gemdss Wirth, meiner Erfahrung
und V-Zug

=4) Weil ich in der Regel kurz und heiss anbrate, dringt weniger Hitze in das Fleisch. Deshalb
wird beim Braten die Kerntemperatur wenig steigen und vor allem wird im Ofen die Tempera-
tur nicht mehr stark steigen. Somit erreiche ich wohl selten die erwdhnten Zielkerntemperatur
beim Service. Dank ,Ziehen lassen® ist dies gerade recht.

Mutation: 2015.07 Magere Bratenstiicke allg. (Wirth)
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MAGERE BRATEN (ZARTGAREN V-ZUG)

Welche Fleischstiicke? 6. Wild: Hirsch, Gems, Reh

I. Schwein: Nierstlick, Schinken (ohne Schwarte), Stot-
zen, Filet, Schulter

Nicht dazu gehéren...

7. Bratenstiicke, die schlanker als 4 1/2 cm (resp.2 1/2

2. Kalb: Schulter, Riicken ohne Knochen, Stotzen Std. zu lange sind), bspw. »Schweinsfilet siehe »da-
3. Rind: Roastbeef, Huft, Filet, Chateaubriand zu, oder
4. Lamm, Gitzi: Gigot ohne Knochen (nicht gerollt) 8. Schweinshals, Kalbsbrust, Rollbraten, Hackbraten, Kalbsschulterbraten
5. Truthahn: Brust, Filet Schmorbraten, sieche »dazu.
Prinzip Zunahme Kerntemperatur in den einzelnen Garphasen
|. Fleisch gelagert einkaufen oder selber »reifen lassen. 6. Beim Anbraten steigen die Temperaturen um etwa 3-4° bei grosseren
2. Mindestens | Std.vor Beginn aus dem Kiihlschrank nehmen. f?lrat)en, um etwa 4-5° bei kleineren, dunneren Stucken (Schweins-, Kalbs-
let).
3. Falls nicht bereits erfolgt:Wirzen.
. ) _ 7. In der Ruhephase steigen die Kerntemperaturen bei grosseren Stucken
4. Fleisch langsam erwarmen, d.h. lange Gardauer bis 4 1/2 Std. um etwa |°, bei kleineren, diinneren Stiicken aufgrund des kleineren Vo-

(min. 2 1/ 2 Std.). Nachher anbraten und noch mindestens 1/2 Std zie-
hen lassen. Mehr dazu in der Bedienungsanleitung Combi-Steam HSL,
Zartgaren, Seite 44-48.

Kerntemperaturen beim Service
5. Nach dem Ruhen sind folgende Kerntemperaturen ublich:

* Rind saignant (Roastbeef, Filet am Stiick): 54-58° C

e Braten von Kalb, Schwein, Truthahn, Lamm: 60-65° C

*  Schweins-, Kalbsfilet am Stiick, Lammnierstiick: 58-62° C
e X»Vergleiche mit den Vorschlagen gemass V-Zug

e » Uebersicht Kerntemperaturen nach Garstufen von Bell

lumens um etwa 3°.

Deshalb liegen die im Backofen zu erzielenden Kerntemperaturen um
5 resp. 8 ° unter denjenigen fiir den Service, d.h.

Rind saignant (Roastbeef, Filet am Stiick): 48-52° C

Braten von Kalb, Schwein, Truthahn, schwerer Lammgigot: 55-61° C
Schweins-, Kalbsfilet am Stiick:, schlanke Gigotteile 51-55° C

Typische Garschritte mit ,GourmetGuide - Zartgaren’

9. 3,5-4 Std.* (je nach Grosse) vor dem Essen Fleisch auf den Rost und

diesen direkt auf das Blech legen & 1), ®2), ©3). Ohne Vorheizen.

10. Gargutsensor mittig in Fleisch und in Buchse stecken.
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I I. Einstellungen wahlen fiir ,Zartgaren - Zartgaren angebraten‘, Tierart
,Schwein’, Fleischart ,Nierstiick’, Kerntemperatur 62° C*, Zeitdauer fiir
Garen 3,5 Std.*, evtl. Startaufschub, d.h. das Ende des Prozesses einstel-
len.

12. Nach Erreichen der Kerntemperatur rundum kurz anbraten, ca. 5 Min.*
Allfallige Marinade vor Anbraten abstreifen (verbrennt sonst).

| 3. Bratfett abgiessen, gehackten Rosmarin 3) in Butter aufschaumen las-
sen und uber Fleisch loffeln.

14. Zuriick in den 60 evtl. 65° C* &4) warmen Ofen fir 1/2-1 Std. In die-
ser Zeit Sauce oder anderes fertigstellen.

. Ziehen lassen / BA Heissluft feucht / Ofentemp. 55-65°* / mind. 30 Min.*/ | /
Schale auf Rost

*siehe einzelne Rezepte

& 1) Fleischstuicke wie Schweinsfilet, Wildschweinfilet mit einem diinnen Ende
auf der einen und dickeren Stiick auf der anderen Seite, muss aufgepasst werden,
dass die dunne Seite nicht zu heiss und hart wird. Also

* beim Anbraten dieses Ende schonen,

* im Ofen auf der kihleren Seite des Garraums platzieren und

e vorsichtshalber die Temperatur in der mittleren Dicke messen.
* Anstelle von ,Zartgaren‘ die Technik ,»Gabelzart anwenden

=72) Generell gilt! Magere Braten und insbesondere schlanke oder dunne Braten
sind naturgemass etwas trockener. Abhilfe bringt eine Schicht nicht zu stark ge-
wiurzter und in Olivenol gewendeter Bratspeck (o.a.) - beim Erwarmen auf Ziel-
kerntemperatur und spater beim Nachgaren.

=3) Auf Blech unter Rost evtl. eine Auffangschale legen. Sonst verfliesst und ver-
trocknet austretender Jus.

©=4) Ist Kerntemperatur noch zu knapp, dann Ofen fur das Ziehen-lassen eher
um 5° Giber der Zielkerntemperatur fiir den Service einstellen.

Garschritt / Fu Funktion / BA Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dau-

er / Ende / Auflage / Material
.. Fu Zartgaren / BA Zartgaren angebraten / Tierart - Fleischart / Kerntemp.
62° C* / Dauer 3,5 Std.* / evtl. Ende / | / Rost direkt tUber Blech

.Anbraten / Induktion / Stufe 7-5 / ca. 5 Min./ Bratpfanne

Quelle: nach Rezept:Werner Wirth, S. 46, Gartechnik nach VZug GourmetGuide - Zartgaren
ferner:

Bedienungsanleitung Combi-Steam HSL, Zartgaren, Seite 44-48,Tabelle Kerntemperaturen Sei-
te 45 3)

Schlagwérter: Magere Bratenstiicke, Schweinshals, Kalbsbrust, Rollbraten, Hackbraten, Schmor-
braten

Praxis:

August 201 5:

=3) Die Temperaturen varieren leicht zwischen den Tabellen gemdss Wirth, meiner Erfahrung
und V-Zug

=4) Weil ich in der Regel kurz und heiss anbrate, dringt weniger Hitze in das Fleisch. Deshalb
wird beim Braten die Kerntemperatur wenig steigen und vor allem wird im Ofen die Tempera-
tur nicht mehr stark steigen. Somit erreiche ich wohl selten die erwdhnten Zielkerntemperatur
beim Service.

Links:
» Kerntemperatur Uebersicht: Sehr vielseitig, viel Kommentar; Werte evtl. teils eher hoch.

Mutation: 2015.09 Magere Bratenstiicke V-Zug
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ZARTGAREN IN SAUCE (WIRTH) - PUNKTGENAU

Zutaten

l.
2.

Sauce nach Belieben

Fleischwurfeli

Prinzip: Punktgenau garen in der Sauce

Wenn feines Fleisch sachte erwarmt und nicht zu heiss gegart wird, so
bleibt es extrem weich und zart.

Beispiele: »Pouletbrustwurfel, »Schweinsfiletwiurfel, » Gulasch Stroga-
noff.Weitere Beispiele fur Saucen

Sauce vorbereiten =2)

3.

Sauce zubereiten, binden bspw. mit Maizena (nicht zu dunn, kann nach
der Zugabe des Fleischs nicht mehr eingedickt werden). = 1) &3)

Punktgenau garen

4.
5.

Gaste zu Tisch sitzen lassen.

Sauce aufkochen, pikant abschmecken, Konsistenz kontrollieren, knapp
kochend von Platte ziehen.

Fleischwiirfeli dazugeben; sofort & standig riihren bei 60° -65° C (zwi-
schendurch auf Platte stellen; evtl. Temperatur der Sauce kontrollieren
mit Fleischthermometer; Garpunkt testen am Beispiel eines Wiirfels.
=4)

Gewdrfelt, in Sauce geriihrt -
extrem weich und zart

Beachten allgemein

7.

Sehr wichtig: Fleischwurfel wirklich sofort und standig in der Sauce ruh-
ren! Die Saucentemperatur darf nicht iber 65° C steigen! Heisse Teller
fur Service verwenden. Fiir Nachservice im Ofen bei max. 60° in einer
vorgewarmten Schussel warmhalten.

Die Garzeit ist abhangig von der Grosse der Wiirfel und dem Verhaltnis
von Fleisch zu Sauce. Je mehr Sauce, desto schneller wird das Fleisch
gar. Kompaktes Fleisch wie Poulet benotigt i.d.R. 5-6 Min., lockeres
Fleisch wie Rindsfilet nur 3 Min.

Den Garprozess abbrechen sobald die Fleischwiirfel innen nicht mehr
roh sind. Dann zugedeckt <in eine vorgewarmte, nicht zu grosse Schus-
sel in den Ofen an die Warme bei 60° C stellen. In den zwei Minuten
bis zum Service werden sie noch nachgaren.

Beachten bei Induktion

10.

Sauce leicht kocheln auf Stufe 4 von 9, Fleisch hineingeben, Pfanne auf
Platte belassen (darf nicht mehr kocheln), evt. spater auf 5 erhohen falls
Temperatur unter 65°.

. Warmbhalten auf Stufe fur 40°C oder im Ofen bei 50°C.
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SCHMOREN IM SUD (WIRTH)

Zutaten 1)

I. Schmorbraten, Suppenfleisch, Ragout, Pfeffer, Rinds-
zunge o.a.

Zubereitungsvariante Sous Vide (Vac)

I. »Schmorbraten/Sauerbraten, Suppenfleisch, »Ra-
gout, Pfeffer, o.a.

Grossmutters Rezepte -
aber im Sud nur 80-85°C heiss

Garen im Ofen - am Vortag =2) 9. Was nicht beim ersten Mal gegessen wird, sofort mit Schnittflache nach
oben kuhl stellen; dann aufschneiden und in Beutel tiefkuhlen; Sauce o-

I. Schmorbraten & Ragout auf Fettseiten in Bratpfanne anbraten, dieses , P
der noch nicht verwendeten Sud getrennt tiefkiihlen.

auslaufen lassen.
0. Sauce erhitzen & dann Fleisch aufwarmen bei max. 80° C. Keinesfalls ko-

2. Reichlich Sud aufkochen; Brater vom Herd ziehen.
chen lassen.

3. Ragoutstiicke unter standigem Ruhren sukzessive dazu geben; Brater zu-
ruck auf Platte & standig ruhren, so dass Flussigkeit keinesfalls kocht, bis
Sud auf 80 -85° C; bei Braten besonders sorgfaltig den Sud auf 80° erhit- Beispiele

zen. - . ,
I 1. Gitziragout, Kalbsbackli, Kalbsbrustschnitten, Lammragout, Lammvores-

4. Briter mit Deckel in den Ofen eingestellt auf 90°C M. sen, Rindszunge, Suppenfleisch, Saurer Mocken/Schmorbraten, Schweins-

5. Regelmassig Ofen-Temperatur kontrollieren. ragout, Wildpfeffer.

6. Garprobe mit Stricknadel oder feinem Metallspiess &3).

Tips®
Sauce 'P

= |) Dreifache Menge aufs Mal garen; 2 Teile tiefkiihlen

7. Sauce entsprechend dem Fleisch zubereiten =1). ©72) Fleisch am Vortag garen! Anderntags kalt aufschneiden und in 60° Sauce

kurz warm werden lassen.

&3) Je nach Dicke der Pfannenwande, Menge der Flussigkeit und/oder Fleisch-
Beachten menge geht es langer, bis Flussigkeitstemperatur auf 75-80° C bleibt. Entspre-

. . . chend verlangert oder verkurzt sich die Garzeit”
8. Auch fiir einen kleinen Haushalt "grosse" Braten zubereiten. 8

..mehr auf ndchster Seite
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Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage
Garen / Heissluft / 90° (Sud 75-85° max.) / je nach Fleisch / | / Topf auf Rost

Quelle:Werner Wirth
Schlagworter:Technik zart garen - Schmoren;
Mutation: 2015.06 Schmoren im Sud
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RAUCHERN - LIQUID SMOKE

Zutaten

I. Liquid Smoke von Colgin: Mesquite
2. Liquid Smoke von Wright's: Hickory

Grundlagen Saucen

I. Wright's - » Rezepte 9. » Tangy BBQ Sauce

2. Colbin - » Frequently asked questions und » Rezepte Tips=

3. Food52 » What Liquid Smoke Is, and How to Cook With It =) je dicker das Stiick, desto langer kiihl stellen.

Kleine Stiicke
Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

4. Marinade herstellen: Flussigkeit (VWasser oder irgend eine Sauce, evtl.
wiurzen), wenig Liquid Smoke, das ganze eher als Paste

5. Marinade aufpinseln, kuhl stellen (in Beutel, verschliessbarem Gefass), | |
gelegentlich wenden, vor dem Garen allenfalls trocknen, evtl. wirzen wQuelle wPraxis

6. Garen (braten, grillieren, sous vide/anbraten), evtl. mit einer Barbecue

Sauce gegen Ende sparsam bepinseln. Schlagwérter: Raduchern, Liquid Smoke

7. Beispiele: » Fischfilets, » Pouletteile, Mutation: 2017.10.10Liquid Smoke

Grosse Stiicke

8. Beispiele: » Turkey/Poulet/Ente
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GRILL 800° OBERHITZE

Steaks u.a. grillieren wie in der Profikiiche
Grill 800° - mit Oberhitze. Gas oder auch Elektro mit
2500 - 3000 kWe1)

Wieso dieser Grill mit Oberhitze?

Dicke Cotelettes vom Schwein, Schweinsbrust, Costine, Gitzi-
schlegel, -riicken, Rindsnierenzapfen u.a. m. erwarmen wir Sous
Vide. Damit erreichen wir, dass das Fleisch saftig und wesentlich

ern.

Fir uns ist der Grill 800° mit Oberhitze eine gute Losung.

Vorbereiten
|. Fleisch SousVide vorgaren ©2) oder

2. Fleisch in der Kuiche Raumtemperatur annehmen lassen.

Erfahrungen - beim Bré&unen

3. Achtung: Nach einer Minute kann die Fett/Sehnenschicht bereits verkoh-
len! Also wahrend dem Grillieren standig vor dem Grill stehen, regel-
massig hineinschauen.

4. Am besten braunt durchzogenes und/oder mit einer kleinen Fettschicht
uberzogenes Fleisch, bspw. Hohrtucken, Spider, Schweinsbrust, Cotelet-
tes. Fettarmes Fleisch wie Rindsfilet eignet sich weniger. ©3)

5. Damit auch die fleischige Oberflache rascher braunt: diinn einpinseln
mit Aceto balsamico, wirzen, Olivenol daruber pinseln. =4)

6. Fleisch sollte mindestens 2,5 cm dick sein. Andernfalls besteht das Risi-
ko, dass das innere zu viel Hitze abbekommt, d.h. eher a point als saig-
nant.

7. Auch dicke Stucke lassen sich gut braunen. Ungleich dicke besonders
gut uberwachen, weil die dicken Stellen sehr viel rascher braun werden.

zarter wird. Beim Anbraten darf anschliessend nicht mehr zu viel
Hitze in das Fleischinnere. Also sehr rasch braunen (nur wenige

Minuten). Uebliche Gasgrille haben zu wenig Leistung. Fir nur
wenige Minuten lohnt es sich nicht den Holzkohlengrill einzufeu-

Auch ohne vorgaren - ein ideales Gerat. ©5)

Blitzartig bréunen! Gas oder Elekiro

8. Am heissesten ist der Grill in der Mitte. Seite mit bereits gentugend ge-
braunten Stellen (Fett, Sehnen) gegen den Rand schieben (bspw. nach
vorne ziehen).

Garen

9. Wird das Fleisch Sous Vide vorgegart, dann darf es anschliessend noch
im 60° warmen Ofen ziehen bis alles iibrige angerichtet ist.

0. Ohne Vorgaren, ist es wichtig, dass das Fleisch vor dem Brauen Raum-
temperatur annimmt. Nach dem Braunen weiter unten in den Grill
schieben, evtl. vor Hitze schutzen mit einer Gastroschale uber dem
Fleisch.Temperatur des Grills reduzieren.

Reinigen?

| 1. Es ergeben sich praktisch nur Fettspritzer, die eine Stunde nach dem
Grillen mit etwas Abwaschmittel abgewischt werden konnen.Also un-
problematisch.

Rezepte

|2. Bedienungsanleitung und Rezepte ASTEUS Elektro Grill 800 Im Test hat
der Elektrogrill ASTEUS nicht schlechter als die Gasgrille abgeschnitten!

|3. ASTEUS-Rezepte
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& |) Viele Grill 800° haben einen eher kleinen Rost. Mein Gerit Asteus beefy
hat 26.5 x 23 cm und dies scheint mir angenehm. Da die Grillzeit sehr kurz ist,
mussen nicht alle Steaks miteinander auf den Grill, sondern nacheinander.

©=72) Gartemperaturen wie in den Sous Vide Rezepten angegeben.

Fettarmes Fleisch braunt langsamer und wird deshalb mehr Temperatur aufneh-
men.

Rasch braunendes Fleisch nimmt sehr wenig Temperatur auf.

Je dicker das Fleisch, desto naher die Sous Vide Temperatur an der auf dem Teller
gewunschten Temperatur.

Grundsatzliche Ueberlegungen zu Gartemperaturen hier.

=3) Um eine bessere Braunung zu erreichen, kann das Grillgut mit Aceto balsa-
mico vorgangig bepinselt werden. 4) Oder mit einer Finishing Glaze™* nach
dem ersten Garen nochmals unter den Grill gelegt werden.

* bspw: 250 g Honig, 3 EL Apfelessig, schwarzer Pfeffer oder
Cayennepfeffer, Salz, evtl. etwas Rauchsalz, 125 ml Sojasauce, 3 Knoblauchzehen

=4) Aceto balsamico und/oder Olivenol mit etwas flussigem Honig vermischen.
Braunt noch besser.

=75) Erfolgreich eingesetzt bspw. bei Saum/Skirt, Gitzischlegel, Gitzibrust,
Schweinsbrustspitz, Rindshalsbraten, Rindshals, Rindsnierenzapfen u.a.

wQuelle w-Praxis

Schlagworter: Grill 800°
Mutation: 2019.0620 Grill 800°

92


ibooks:///#chapterguid(F9B68323-D096-4210-9444-B0721743A7CB)
ibooks:///#chapterguid(F9B68323-D096-4210-9444-B0721743A7CB)

% & GEFLUGEL
GBS (HAUPTSPEISE)




EASYCOOK GEFLUGEL (HAUPTSPEISE)

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback-
ofen. Im Ubrigen die Rezepte beachten.

Produki/Form/Quelle Vorgang Betriebsart
Pouletbrust ganz, 200g / EasyCook  Garen Dampfen

VZug

Poulet ganz, in Bratbeutel Garen HSL Heissluft 2)

Links zu obiger Tabelle:
|) abhangig von Grosse;Variante Sous Vide ausprobieren!

3) Heissluft oder Heissluft feucht? ausprobieren. Siehe »Coque-
let

?) Sous Vide oder Vacuisine:V-Zug Webseite: »Allgemein/Ueber-
sicht resp. »Geflugel

°C

100°

190-200°

Vorh.2 Davuer

Nein

Nein

10-20 1) 2

40-55

Aufl. Zubehor

Lochblech + Blech

Bratbeutel + Blech
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VACUISINE GARTABELLE / ZUBEREITUNG

Pouletbrust
Garart Temperatur Dauer
Déampfen 72°C 13 Minuten

Bemerkung: Mariniert vakuumieren (schwaches Vakuum, ca. 0,4-0,6 bar), anschiiessend kriftig anbraten.

Tipp: Die Brust wirzen oder marinieren. Mit einer Klarsichtfolie zu einer gleichmadssigen, straffen Rolle formen und die Enden zuknoten. Das
Ganze vakuumioren und garen,

Pouletschenkel
Garart Temperatur Dauer
Damplen 95°C 42 Minuten

Bemerkung: Mariniert vakuumieren (schwaches Vakuum, ca. 0,4-0,6 bar).

Tipp: Nach dem Schmoren das Fleisch von den Knochen I8sen und zurlick in den passierten und reduzierten Fond geben. Mit Krautern ver-
feinem.

Entenbrust
Garart Temperatur Dauer
Didmpfen 64°C 22 Minuten

Bemerkung: Mariniert vakuumieren (schwaches Vakuum, ca. 0,4-0,6 bar), anschiessend kréftig anbraten.

Tipp: Wenn eine Orangensauce dazu serviert wird, mt Orangenzesten, schwarzem Pletfer und einem Minzenblatt marinieren.

Maispoularde gerollt ohne Knochen
Garart Temperatur Dauer
Dédmpfen 60°*C 39 Minuten

Bemerkung: Mariniert vakuumieren (schwaches Vakuum, ca. 0,4-0,6 bar), anschiessend kriftig anbraten

Quelle: »V-Zug Gartabellen
Schlagwarter: Sous Vide, Vacuisine, Gefliigel | Poulet | Coquelet; Pouletbrust,
Pouletschenkel, Entenbrust, Maispoularde

Bemerkungen

Die Temperaturangaben der verschiedenen Quellen sind unterschiedlich:
Pouletbrust in Streifen, 600g, 65° C; 25 Min.,Vacuisine S. 76

Gefliigel, 63 - 65°, Dauer je nach Dicke, »eKitchen

Weitere Anregungen auf »kochposter.ch
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COQ AU VIN

Zutaten

|I. Pouletteile nach Belieben

Slogan, Absatzstil Slogan

Vorbereiten Tips=
|. Pouletteile (bspw. Ober-, Unterschenkel) mit Salz und Pfeffer wiirzen, =1) Ueblicherweise wird das Poulet in der Sauce gegart. Ich verzichte darauf,
mit Mehl bestiauben. um sicherzustellen, dass das Fleisch nicht vollig ausgekocht/ausgelaugt wird.

2. Fleisch im Brater portionenweise hellbraun anbraten.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
I. Anbraten / Induktion / Stufe 7-5/ 15 Min./ Brater

Garen 3. Garen / Ofen Heissluft feucht / 100° / 30 Min. (?) / Form auf Rost
6. Sauce / Induktion / Brater

3. Fleisch im Ofen bei 100° fertig garen ).

4. Bratfett mit Kuchenpapier auftupfen.

Speckwiirfeli knusprig braten, dann herausnehmen.

6. Sauce herstellen nach »Rezept fur ,Punktgenau-garen‘ von Poulet- wQuelle w-Praxis

brust-Wiirfeln. Schlagwarter: Poulet, Teile, Schenkel, Cog, Wein
Poulet dazugeben und in der Sauce allenfalls sachte gar ziehen lassen.

5 Minuten vor dem Servieren die Speckwiurfeli im Ofen erwarmen; u-
ber das Gericht streuen

Xyz

9. Ac dolor ac adipisci
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COQUELET, POULET IM BEUTEL

Zutaten 4. Weisswein, Ruebli in Stabchen & Kartoffeln in
Zwolftel-Schnitzen, evtl. ein Stucklein Zwiebel oder

I Lauchringe und/oder anderes Gemise je nach Sai-

2.

Coquelet, knapp 500 - 600 g, Poulet ca. 1.2 kg
Olivenol, Rosmarin, Streuwtrze, schwarzer Pfeffer, SON.
Paprika, ein Viertel Zitrone oder etwas Saft, 1/4 von

kleiner Zwiebel, evtl. Peperoncini gehackt resp.Alep-

po Pepper

Bratbeutel

Vorbereiten

Coquelet olen, innen und aussen grosszugig wiirzen mit Streuwturze,
Pfeffer, Paprika, Pepper. In den Bauch zusatzlich Rosmarinzweig, Zitrone,
Zwiebel 1)

2. Wenig Weisswein, Gemuse in Bratbeutel und Coquelet darauf legen.

3. Beutel verschliessen, uber einer Ecke | cm Liftungsloch schneiden.

Garen

4. Eine Stunde vor dem Service:Vorheizen CombiSteam oder Combair auf
200°C.

5. Coquelet 40-50 Min. (Poulet 60 Min.) auf Blech in den 190°- 200°C*
heissen Ofen. Bratbeutel darf Wande und Decke des Ofens nicht beruh-
ren.

Service

6. Pro Person einViertel im ersten Service auf Teller legen; Bratjus dazulof-

feln. Backofentiire offnen, Temperatur auf Heissluft feucht, 60°, einstel-
len.

Sehr schén saftig und zart schmelzendes Fleisch

7. Fur zweiten Service warm halten, d.h. Backofenture erst bei Erreichen
von 60°C schliessen.

Varianten von Wirzmarinaden®

=) Paprika: Olivenol, Streuwturze, Paprika, Schwarzer Pfeffer, Krauter nach Belie-
ben (Tip: Streuwtlrze usw. in einem Schalchen mischen und dann einreiben).

= |) Zitronen: Kaffeerahm, gepresste Knoblauchzehe, fein geschnittene Peperon-
cini (o.a. wenig Peperoncini-Paste), Streuwtrze, weisser Pfeffer, Thymianblattchen
& Zitronensaft mischen.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage
4.Vorheizen / Heissluft / 190-200°*

5. Garen / Heissluft / 190-200°C* / 40-60 Min.** / | in Bratbeutel auf schwarzes
Blech

6. Backofentiire offnen bis 60° C erreicht sind

7.Warm halten / Heissluft feucht / 60°C / / | in offenem Bratbeutel auf Blech
*190° C auf schwarzem Blech, 200° auf Edelstahlblech

** Poulet 60 Min.
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wQuelle H w-Praxis 1

Schlagwarter: Gefliigel | Poulet | Coquelet
Mutation: 2015.06 Coquelet

1
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ENTE/TRUTHAHN - CHINESISCH

Zutaten Siehe auch Varianten:
I. Rezept pendent! Im Web: » Pekingente
2. ldee:Truthahnbein und-Fliigel nach chinesischer Art Das chinesiche Kochbuch von Yan-Kit So: Geraucherte En-
subereiten. te, Duft & knusper Ente, Kanton Ente
Sous-Vide:
e Slogen, Absrztl Sloge

Vorbereiten
. Sous-Vide Ente:

2. http://falk-kulinarium.de/wordpress/ganze-gans-sous-vide/ 10 Std.80°, 30
Min. ofen 160° C

3. https://www.radioberlin.de/pdf/oldenburger-bauernente--sous-vide-.file.
html/Oldenburger%20Bauernente%20-sous%20vide-.pdf. 75° .8 -std.,
180° | Std. knusprig

4, +++
https://de-de.facebook.com/permalink.php?story fbid=3343314665983
44&id=194914333873392. 70° - |1 Std, 220°
-2https://www.chefsteps.com/activities/a-better-way-to-turkey-cook-tha
t-bird-sous-vide-for-the-best-feast-ever0-30 Min.

5. ++http://www.amsterbiter.com/duck-a-lorange-sous-vide/. 2 Beine
64,5° 24 Std., Braunen in Pfanne

6. ++++V-Zug Australia: SL Heissluft mit Beschwaden
https://www.vzug.com/au/en/product/au-Catalog/vzug.recipe.2016.Pekin
g Duck

7. SousVide turkey - google: whole turkey sous vide

8.

+++

https://www.chefsteps.com/activities/a-better-way-to-turkey-cook-that-
bird-sous-vide-for-the-best-feast-ever

Garen

9.

e porttitor class, ut adipiscing, aliquet sed auctor, imperdiet arcu per di-
am dapibus libero duis. Enim eros in vel, volutpat nec pellentesque leo,
temporibus scelerisque nec.

. Ac dolor ac adipiscing amet bibendum nullam, massa lacus molestie ut

libero nec, diam et, pharetra sodales eget, feugiat ullamcorper id tempor
eget id vitae. Mauris pretium eget aliquet

Sauce

Ac dolor ac adipisci
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Tips=

= 1) Die Nummern stellen Fussnoten dar! manuell entsprechend Herkunft nu-
merieren - Absatzstil: ,Aufzahlungstext 14pt (man. num.)*

Lorem ipsum

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
Garschritt / Funktion / Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dauver / En-
de / Auflage / Material

Absatzstil: Aufzahlungstext allg 14pt, (man. numerieren!)

wQuelle || w-Praxis

Schlagwérter: Hauptzutat, Oberbegriff, alternative Hauptzutat, Technik, Betriebsart, Absatzstil
Text Mini
Mutation: jjj.mm.tt Abschnittstitel, als Lesezeichen hinzufiigen, in Neuste Rezepte als Link ein-

fugen
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ENTENBRUST

Zutaten

|. Entenbrust, ca. 450 g oder

2. kleine Entenbrust,ca.250 g

3. Gewirz

4. Honig, Grand Marnier, Cayenne Pfeffer, Thymian

Vorbereiten

|. Bis vor Ablaufdatum in Kihlschrank gelagert; | Std. vor Garbeginn aus
dem Kiihlschrank nehmen.

2. Haut und Fett rautenformig einschneiden; wiirzen mit schwarzem Pfef-
fer, Streuwurze sowie Thymian gemahlen ®1).

3. | Std. vor dem Anrichten: Brust auf Teller in kalten Backofen (Fettseite
unten) und diesen auf 50° C stellen; wahrend 10 - 20 Min. ©3)

4. Backofen auf 80° C erhohen.

Braten, Garen, Ziehen lassen

5. Anbraten auf Fettseite: zuerst heiss (2 Min. Stufe 8-7 von 9), dann stark
reduzierte Hitze, wahrend ca. 7 Min. (Stufe 4-2), um Fett auslaufen zu
lassen. 2)

6. Sanft anbraten auf Fleischseite ca. 3 Min. (Stufe 4-2)

7. Fleisch in Ofen; Fett in eine Tasse abgiessen &4); in Pfanne Butter auf-
schaumen mit Thymianblattchen, wenig Honig und Grand Marnier dazu
und sofort Uber Hautseite geben, sehr sparsam Cayenne Pfeffer.

8. Ofen am Schalter auf 55 ° C reduzieren; mind. 30 Min. in Ofen. In dieser
Zeit Trockenreis, Bohnen, Sweet Potatoes o.a. zubereiten.

Schmackhaft und zart

Sauce

9. Verbleibende Butter inkl. Thymian, Honig und Grand Marnier verlangern
mit Wasser, wenig Glace de viande.

0. Abschmecken nach Wunsch; evtl. nochmals etwas Grand Marnier dazu;
leicht binden mit Maizena Saucenbinder braun.

Variante: Sous Vide - gelegentlich testen

[ . Vac.45 ° - 45 Min.
|2. Bratpfanne: |. Seite | Min. Stufe 7 von 9; dann 8 Min. Stufe 2-3

3. 2.Seite: | Min. Stufe 4

Tips=

= |) Alternative:Wirzen in asiatischer Richtung

®7) Ziel: Haut knusprig, Fleisch gleichmassig rosig und weich (weder blutig noch
graue Schicht)

=3) Je schwerer die Entenbrust, desto langer das Temperieren

&4) Fett fur ein Risotto verwenden (anstelle Olivenol)
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Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
3. Temperieren / Heissluft feucht / 50° / N / 10-20 Min./ 2 / Teller auf Rost

4.Vorheizen / Heissluft feucht / 80° / |

5. Anbraten Fettseite / Induktion / Stufe 7 dann 3 / 2 resp. 7 Min.
6. Anbraten Fleischseite / Induktion / Stufe 4 / ca. 3 Min.

8. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 55° / mind. 30 Min.

wQuelle | w-Praxis

Schlagworter: Gefliigel | Ente; Brust, Magret de canard
Mutation: 2016.11.19 Entenbrust
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POULETBRUST KUNG PAO

Zutaten 3. Sauce: Maizena, Soja-, Chilisauce, Reisweinessig (o-
der Noilly Prat,Aceto balsamico bianco), Zucker

I. Marinade: Maizena, Sojasauce, Reiswein (oder tro- . .
und Hihnerbouillon

ckener Sherry, evtl. Noilly Prat), Salz, geruihrtes Ei-
weiss

2. 350 g Pouletbrust

4. Zu Fleisch: Erdnussol, getrocknete Chilisschoten,
Knoblauchzehen, rote Peperoni Ingwer, Fruhlings-
zwiebeln (oder kleine Zwiebel & etwas gruner
Lauch) Pfefferscharf und wiirzig, eine Spur siiss-sauer und super-

zartes Fleisch - mit Erdnissen

Vorbereiten 9. Das Poulet dazugeben, | Min. wenden und rihren ©4). Dann | EL Reis-

I. 2TL Maizena mit 4 TL Sojasauce, 4 TL Reiswein oder trockener Sherry wein oder Sherry seitlich hineintraufeln.

auflosen, | Prise Salz und | geriihrtes Eiweiss dazuriihren. & 1) 10. 3 Fruhlingszwiebeln (in Ringe geschnitten) einstreuen und noch 30 Sek.

2. 350 g Pouletbrust in | cm dicke Wirfel schneiden und in der Marinade pfannenbraten.

mischen; 15-30 Min. stehen lassen. | I. Vorbereitete Sauce dazu giessen und kurz ruhren. Sie bindet sofort; Erd-

3. Sauce vorbereiten: 3 TL Maizena mit 2 EL Soja-, 4 EL Chilisauce, 4 TL nisse darunter ziehen und sofort servieren. =5)

Reisweinessig auflosen, 2 TL Zucker und 12 El Bouillon dazuriihren & 1)

=2). Tips=

4. 2-3 getrocknete Chilisschoten und | Stiick rote Peperoni sehr klein = |) Mengen gegeniiber Originalrezept verdoppelt (ausgenommen Zucker).
schneiden; 2 Knoblauchzehen diagonal in Scheiben schneiden; 5 diinne =72) Chilisauce ersetzen durch Ketchup + Tabasco; Reisweinessig durch Noilly
Scheiben Ingwer bereitlegen. Prat + | TL Aceto balsamico bianco

©3) Nicht das Gericht, sondern die Gaste warten am Tisch

=4) Wichtig: Huhn nicht zu lange pfannenruhren. Die kurzen Garzeiten sind kor-
rekt!

5. Fruhlingszwiebeln oder Zwiebel und Lauch in Ringe schneiden.
6. 50 g Erdnusse rosten

Zubereiten =3) =5) Fir Nachservice in einer vorgewarmten Schale (nicht in der Pfanne) im 60°
warmen Ofen warm halten.
7. Wok stark erhitzen, 4 EL Erdnussol eingiessen, Pfanne schwenken.

8. 2-3 getrocknete Chilisschoten (klein geschnitten), 2 Knoblauchzehen Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Materidl
(diagonal in Scheiben geschnitten) und 5 diinne Scheiben Ingwer kurz Pfannenriihren / Induktion / Stufe 8 / 60 +30 + 30 Sek./Wok oder sehr weite
pfannenbraten, bis es duftet. Bratpfanne
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wQuelle | wPraxis

Schlagwarter: Chinesisch | Wok | Gefliigel | Huhn | Poulet; Pouletbrust
Mutation: 2015.11.05 Pouletbrust Kung Pao
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POULETBRUST IN SCHEIBEN - POLYNESISCH

Zutaten

l.
2.

) ) peroncino.
| EL Maizena, 1.5 EL Sojasauce

50 g braunen Rohzucker, 2 dl Orangensaft, | dl Ana-
nassaft
500g Pouletbrust

3 EL Maizena, | TL Streuwlrze, | TL abgeriebene
Zitronenschale, schwarzer Pfeffer, evtl. Asian Mix

5. Pflanzenol,

7. Parfum- oder Basmatireis

Sauce vorbereiten

l.
2.

| EL Maizena an 1.5 EL Sojasauce auflosen.

50 g braunen Rohzucker mit 2 dl Orangen- und |dl Ananassaft dazuge-
ben.

Unter Ruhren aufkochen. Spater werden noch Ananaswirfel und | ges-
scheibelte Banane beigegeben.

Pouletscheiben pfannenrihren

4. 500g Pouletbrust in max. 5 mm dicke Scheiben schneiden; den breiteren

Teil der Brust vorher halbieren.

Mischen von 3 EL Maizena, | TL Streuwtirze, | TL abgeriebene Zitronen-
schale, schwarzer Pfeffer, evtl. Asian Mix (Migros), Cayenne Pfeffer oder
feingewdurfelten Peperoncino.

Die Mischung in einer weiten Schale Uber das Fleisch geben und mit
zwei Gabeln (oder 10 Fingern) ruhren; jede Scheibe wird fein eingepu-
dert.

6 EL Planzenol in Wok stark erhitzen; Fleisch darin pfannenbraten; he-
rausnehmen sobald alle Scheiben weisslich sind und innen nicht mehr
vollig roh; in Ofen an die Warme bei 65 °C.

(Migros), Cayenne Pfeffer oder feingewturfelten Pe-

6. 400 g Ananaswlirfelchen, | gescheibelte Banane

In Wok kurz gegart - wenig Aufwand
Foto pendent!

Anrichten

8.

Sauce erhitzen, 400 g Ananaswiurfelchen und | gescheibelte Banane bei-
geben und warm werden lassen.

Konsistenz der Sauce allenfalls berichtigen und abschmecken bspw. mit
Tabasco.

|0. Parfum- oder Basmatireis auf Teller anrichten; Sauce dazugeben.

| 1. Fleisch Giber Sauce anrichten. Evtl. Schnittlauch tber jeden Teller schnei-
den.

Tipse

@l)

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle w-Praxis
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Schlagwarter: Gefliigel | Huhn | Poulet | Polynesien | Lamm | Schwein | Wok | In Sauce ge-
riihrt
Mutation: 2017.11.06 Pouletbrust in Scheiben - polynesisch
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POULETBRUST-WURFEL - IN SAUCE GERUHRT

Zutaten

[. je nach Sauce, siche Rezepte fiir Sauce ,»Madeira
» Dorrfrichte, Rahm*; ,»Coq au vin‘, » Paprikasau-
ce, weitere » Beispiele unter ,Saucen’

Sachte gegart - extrem weich und zart

Vorbereiten Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
Garen / Induktion - Riihren / 60-65° / 5-6 Min./ eher enge Pfanne

|. Sauce (>Beispiele )zubereiten, binden bspw. mit Maizena (nicht zu
dunn, kann nach der Zugabe des Fleischs nicht mehr eingedickt wer-

den).
. ; . . w-Quelle ‘ ’ w-Praxis
2. Pouletbrust in 1,5 cm Wirfel schneiden, mit schwarzem Pfeffer , Streu-
wirze & Sojasauce wiirzen, mischen. Schlagwarter: Gefliigel, Poulet, Brust

Mutation: 2015.07 Pouletbrust-Wiirfel - in Sauce geriihrt
Punkigenau garen

3. Gaste zu Tisch sitzen lassen.

4. Sauce aufkochen, pikant abschmecken, Konsistenz kontrollieren, knapp
kochend von Platte ziehen.

5. Fleischwiirfeli dazugeben; sofort & standig riihren bei 60° -65° C (zwi-
schendurch auf Platte stellen ®1); Garpunkt testen am Beispiel eines
Wiirfels.

Tips= sieche »vor allem

=|) Wem die Erfahrung noch fehlt, kontrolliert die Temperatur der Sauce mit
dem Fleischthermometer.
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POULETBRUST-WURFEL - MIT DORRFRUCHTEN, RAHM

Zutaten

I. Aprikosen gedorrt, Datteln, Madeira

2. Weisswein,

3. Kalbsfonds gekornt oder Hiihnerbouillon
4. Peperoncini, Rahm, evtl. Maizena

Sauce mit Madeira, Dorrfriichte, Rahm

|. Aprikosen gedorrt in Streifen, Datteln in Scheiben geschnitten & in Ma-
deira eingelegt.

2. Weisswein & Madeira (von Dorrfruchten) auf ein Drittel einkochen; we-
nig Wasser, Glace de viande & Kalbsfond gekornt (Migros) sowie Pe-
peroncini fein geschnitten (bspw. auch getrocknet) dazu geben; aufko-
chen (evtl. mit etwas Maizena mit Madeira aufgelost binden); Rahm &
Dorrfrichte dazu - sofort zum Garen schreiten.

Garen

3. siehe allg. »Zartgaren in Sauce Punktgenau und im »Speziellen Poulet-
brust-Wiirfel - in Sauce gerihrt

Slogan, Absatzstil Slogan

Tipse

=

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
Garen / Induktion - Riihren / 60-65° / 5-6 Min./ eher enge Pfanne

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Gefliigel, Poulet, Brust
Mutation: 2015.08 Pouletbrust-Wiirfel - mit Madeira, Dorrfriichte, Rahm
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POULETBRUST-WURFEL - COQ AU VIN

Zutaten 1)

I. Speckwiirfeli
2. Zwiebel

3. 3 dl Rotwein, | EL Tomatenextrakt, | EL scharfer
Senf, | Wiirfel Huhnerbouillon

4. | Lorbeerblatt,2 Nelken

Sauce Coq au vin
|. Speckwurfeli knusprig braten, dann warmstellen &72).
2. Im Speckfett feingehackte Zwiebel gelblich dunsten.

3. Rotwein, Tomatenextrakt, scharfer Senf,Wurfel Huhnerbouillon, Lorbe-
erblatt & Nelken dazugeben, aufkochen und 30 Min. kocheln.

4. Abschmecken nach Wunsch:Tabasco? Glace de viande! &3)

Konsistenz resp. benotige Menge flir "Rihren in der Sauce" korrigieren;
entweder verdunnen oder mit Maizena etwas eindicken.

Garen

6. siehe allg. »Zartgaren in Sauce Punktgenau und im »Speziellen Poulet-

Coq au vin - ein Mal knochenlos

Tipse

& |) Menge ausreichend fiir 2 Pouletbriste.

©=72) Geschalte frische Perlzwiebeln mit den Speckwiirfeli mitbraten und mit Sau-
ce garen.

=3) Tomatenextrakt und Senf ergeben eine intensive neue Geschmacksnote. Ist
sie zu intensiv, dann verdiinnen mit Wasser, neu abschmecken.

=4) Sauce auch verwendet fur »Coq au vin (Pouletteile)

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material

[-5. Sauce / Induktion / eher enge Pfanne
6. Garen / Induktion - Riihren / 60-65° / 5-6 Min./ eher enge Pfanne

brust-Wiirfel - in Sauce gerihrt

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Gefliigel, Poulet, Brust, Coq au vin
Mutation: 2015.08 Pouletbrust-Wiirfel - Coq au vin
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POULETBRUST GEFULLT (VAC)

Zutaten 4 Personen 4. Pfeffer, Salz oder Streuwiirze, evtl. Kalbsfond ge-
. kornt
Fillung 5. 2 EL schwarze gehackte Oliven

|. 4 Pouletbrustchen,je ca. 120 g

2. | EL Olivenol, 10 g getrocknete Pilze (Herbsttrom- Einpacken . _ _
. 6. 8 -12 Scheiben Landrauchschinken |) &2), Frisch-
peten, Morcheln oder Steinpilze) haltefoll
altefolie

3. | Schalotte oder kleine Zwiebel fein geschnitten

Nochmals testen aber nicht mit
Schinken!

7. Streuwurze

Fillung Service

I. Pilze in Weisswein aufkochen, ziehen lassen.VWVein aufbewahren. 8. Pouletrollchen in Olivenol ganz kurz anbraten |), in Scheiben aufschnei-
den.Wahrenddessen auf warme Teller die Beilagen anrichten. Zum

2. Pilze und Schalotte in Olivenol andiinsten, mit dem VWeisswein ablo- y
Schluss Pouletrollchen dazu legen.

schen und einkochen lassen.

3. Woirzen mit Salz (oder Streuwtirze, evtl. Kalbsfond).

4. Auskiihlen lassen, gehackte Oliven zugeben. Tips=

B I = 1) Gegen Ende wenig Madeira beigeben.
rustroflen ®7) Testen mit abgebrihtem Grunkohl?
5. Fur jede Pouletbrust eine Frischhaltefolie auf die Arbeitsflache legen. Je

2-3 Schinkenscheiben darauf legen.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
6. Pouletbrust horizontal in 2 Scheiben schneiden, wiirzen. Das jeweils 7. Garen SousVide / Dampfen / 65° / 60 Min./ 2 / Rost

grossere Schnitzel quer auf die Schinkenscheiben legen. Pilzfiillung da-
rauf verteilen. Zweites Schnitzel darauf legen.

7. Mit der Folie satt einrollen. Die Folienenden zudrehen bis das Paket fest wQuelle | w-Praxis

ist. Dampfen 65° C wihrend 60 Minuten. Schlagworter: Pouletbrust, gefiillt, SousVide

Mutation: 2015.10.13 Pouletbrust gefiillt (Vac)
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MOUSSE DE FOIES DE VOLAILLE

Zutaten 5. | EL Entenfett (oder Butter) 10. gekornter Kalbsfonds (oder
- 0 Salz), Pfeffer aus der Miuhle,
I. 250 g Gefliigelleber (moglichst 6. 0.5 975 diVollrahm (35%) evtI)Tabasco
frisch, nicht tiefgekuhlt) 7. | Zwiebel gehackt '
8. | Knoblauchzehe halbiert und

2. 1.5 dl roter Porto fiir die Mari-
nade, 1.5 dl fiir die Sulze Keimling samt Haut entfernt

9. bouquet garni: je 2 Zweige Thy-
mian und Petersilie, | Lorbeer-
blatt, 5 schwarze Pfefferkorner

3. Sulzpulver fir 2,5 dI Sulze Gefligelleber Mousse - weicher als das traditionelle Paté

100 g weiche Butter di fegato - eine echte Abwechslung - Foto pendent!

Vorbereiten am Vortag 9. Mousse durch ein Sieb streichen.
|. Geflugelleber marinieren im Porto und dem bouquet garni fur 12 Std., 10.
hermetisch verschlossen und im Kihlschrank. ..
Abfillen
Zubereiten Mousse | 1. Mousse in 200 g Formchen fiillen, so dass oben noch 0.5 cm Raum
2. Leber aus der Marinade nehmen, Porto und bouget garni getrennt bei- bleibt fiir Sulz (+ Formchendeckel); kalt stellen = 1).
seite stellen. 12. 2.5 dI Sulz zubereiten mit 1.5 dl Porto und | dl Wasser; auf 30° abkiih-
Zwiebeln und Knoblauch im Entenfett weichdampfen, bis schon goldig; len lassen.
4. Leber beigeben und bei guter Hitze braten bis rundum die Farbe gean- 3. Sulz auf die Mousse giessen.
dert hat und sie innen noch rosa sind; Leber und Zwiebeln in Ofen evtl. 4. Im Kiihlschrank mindestens 4 Std. kiihlstellen

bei 40° an die Warme stellen.

5. Fond in der Pfanne mit dem Porto auflosen, das bouquet garni beigeben
und auf die Halfte einkochen (ca. 30 Sek.).

6. Leber, Fond und bouquet garni sehr fein mixen (ohne Lorbeerblatt); et-

Tips=

= 1) Soll ein Teil tiefgekiihlt werden, dann diesen Anteil ohne Sulze in Form fuil-

len
was abkdihlen lassen. Gelegentlich ausprobieren » Mousse de foie de volaille - Recette de cuisine -
7. Butter schaumig schlagen, Rahm dazugeben und weiter schaumig schla- Meilleur du Chef
gen (mit Teigruhrstaben).
8. Lebermasse zu Butter geben und gut vermischen (mit Teigriihrstaben); Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
p.m.
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wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Gefliigel, Leber
Mutation: 20171024 Gefliigelleber Mousse
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POULETSCHENKEL (VAC)

Zutaten

I. 2 Pouletschenkel in Ober- und Unterschenkel ge-
teilt

2. | EL Sonnenblumenol oder Butter, | EL Honig, | TL
smoked spanish Paprika, etwas Aleppo Pepper, /2 TL
Salz, Rosmarinnadeln klein geschnitten

Sous vide = schonend gegart

Vorbereiten Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
|. Fur die Marinade Oel, Honig, Gewurze und Rosmarinnadeln verruhren. 3. Garen / Dampfen / 65-70°° C / 90 - 120 Min./ Beutel auf Rost lber Blech
Die Pouletschenkel mit der Marinade einpinseln. 4.Braunen / Anbraten / 2 x | Min./ Chromstahlpfanne

2. Max.2 Schenkel in einen Beutel legen und vakuumieren.

Garen | wQuelle | w-Praxis
3. Dampfen bei 65-70° C wiahrend 90 - 120 Min.=|) ©72)
4, Haut ganz kurz in heisser Antihaftpfanne braunen. Schlagworter: Gefliigel, Huhn, Poulet, Schenkel

Mutation: 2016.08.10 Pouletschenkel (Vac)
Sauce

5. Nach Belieben: Ketchup oder Quarksauce aromatisiert mit den Gewur-
zen zum Poulet oder braune Butter analog aromatisiert.

Tips=

&) Je dicker und kalter die Schenkel, desto langer dampfen.

=72) Um allfallige antibiotikaresistente Keime zu entfernen muss das Fleisch auf
70° erhitzt werden. Entweder bereits im Beutel oder spater beim Anbraten
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POULETSCHENKEL IN CURRY CEYLON

Quelle Ruedi Roth,Haco /  siehe auch die Beilagen auf dem zweiten Blatt
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wQuelle | wPraxis

Schlagworter: Pouletschenkel, Curry, Ceylon
Mutation: 2018.02.27 Pouletschenkel in Curry nach Ceylonesischer Art
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POULET-TEILE & ROASTED VEGETABLES

Zutaten

I. Gemuse nach Belieben

2. Pouletteile

3. Olivenal, Pfeffer, Streuwtirze
4. evtl. Liquid Smoke &3)

Vorbereiten
I. Ofen vorheizen

2. Vorhandenes Gemise so schneiden, dass viel Oberflache entsteht;
bspw. Ruebli rollschneiden & |); Gemise, welches schneller gart eher
grosser schneiden oder spater in den Ofen legen.

3. Gemise wirzen & olen, d.h. in einen Plasticsack geben, Olivenal, Salz
und schwarzer Pfeffer dazu; den Sack oben zuhalten und mit der andern
Hand massieren, bis alles Gemuse eingeolt ist.

4. Pouletteile wiirzen ®3).Vorher Schenkel in Ober- und Unterschenkel
teilen.

5. Backpapier auf Backblech legen. Pouletteile und Gemise darauf vertei-
len. Es darf kein Stiick auf dem andern liegen. =2)
Garen

6. Blech in den vorgeheizten Combi-Steamer schieben fur etwa 20-25
Min. (Heissluft Beschwaden).

7. Ab |5 Minuten den Garpunkt und die Farbe kontrollieren, evtl. Hitze
erhohe (fur mehr Braune).

Lecker mit wenig Zeitaufwand

Tipse

= 1) Rollschneiden? Riebli hinlegen, schrag ein Stiick abschneiden, ein Viertel
drehen, wieder schrag abschneiden.Alle Stiicke ahnlich gross schneiden.

Das Geheimnis: ,»Heat and Surface Area‘; zudem je kleiner die Gemiusestuicke
und je heisser der Ofen, desto eher karamellisieren die Oberflachen.

=72) Wird das Blech zu klein, so kann ein weiteres, evtl. kleineres Blech auf dem
weiter oben eingeschobenen Rost benutzt werden;in diesem Fall mit Umluft
180° heizen

&3) Liquid Smoke: Olivenol, » Liquid Smoke, Gewlirz nach Belieben in Beutel
vom Wirzen des Gemuses mischen, Pouletteile darin massieren.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage
Combi-Steam HSL (vorzuziehen)
Vorheizen / HSL Heissluft Beschwaden / 190 - 210° / ca. 5 Min.

2. Garen / HSL Heissluft Beschwaden / 190 - 210° / 20-25 Min./ | / Blech

Backofen HSE
Vorheizen / HSE Heissluft feucht / 180 - 200° / ca. 5 Min.

Garen / HSE Heissluft feucht / 180 - 200° / 20-25 Min./ | / Blech

wQuelle w-Praxis
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Schlagwarter: Poulet, Zucchetti, Peperoni, Kartoffeln, Riiebli, Zwiebeln
Mutation: 2015.08 Poulet-Teile & roasted Vegetables
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TOMATENCURRY MIT POULET

Zutaten

I. pendent!
Gelegentlich testen

Vorbereiten

|. oaodf

Garen
2. aosk

Sauce

3. Ac dolor ac adipisci

Tips=

! F A e pdo

Siehe auch Zubereitungsvariante:
akakjkakif

Slogan,
Absatz-

Schlagwarter: aokdf
Mutation: pendent! Toma-
tencurry mit Poulet und
Kefen

=) adfid

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

wQuelle ’ ‘

w-Praxis

N 6 I) /4 4’0
/ Tomatencurry it Poule nd Kefen
Hauptgericht fur 4 Personen }" WL
1kg Tomaten San Marzano
2 Zwiebeln
2cm  frischer Ingwer
3EL Olivensl

2EL rote Currypaste
400 g Pouletbriistchen
250g Kefen
Salz

Tomaten vierteln. Zwiebeln und Ingwer fein schneiden, im
Ol andinsten. Curry zugeben und kurz mitdansten. Toma-
ten dazugeben. Zugedeckt 5 Minuten schmoren lassen,
Poulet kalt abspilen und mit Haushaltspapier trocken tupfen,
In 2 cm grosse Stiicke schneiden. Kefen je nach Grésse
halbieren. Poulet und Kefen zum Tomatencurry geben. Ca.
15 Minuten kécheln lassok. Das Curry mit Salz abschmecken.

Zubereitung ca. 30 Minuten
Pro Person ca. 26 g Ewwiss. 14 g Fest. 15 g Kohlenhydeate, 1250 kJ/300 keal
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TRUTHAHN /TURKEY - AM STUCK

Zutaten
l.

"Gliicklicher" Truthahn ca. 4 kg, aus zertifiziertem
Schweizer Betrieb. = [) ®72)

Fillung =5) =3)

3 Suppenloffel gehackte Zwiebeln dampfen mit 1,5 cup kleinsten Selle-
riewlrfelchen in 40g Butter

| Packli klein geschnetzelte Pouletleber (250 g) dazugeben und knapp
garen

Wiirzen mit Salz, weissem Pfeffer, Geflugel-Seasoning, grosszugig Salbei-
pulver

Huhnerbouillon dazu. =4)

4 Scheiben Toastbrot klein gewtirfelt daruntermischen; evtl. noch mehr
Huhnerbouillon damit pappig feucht aber nicht flussig.

| Biichse geschnetzelte, abgetropfte oder frische Champignons dazuge-
ben sowie eine Handvoll Rosinen.

Truthahn vorbereiten

7.

Innen mit Streuwurze, weissem Pfeffer wirzen, dann mit Fullung stop-
fen (Fillung auch in Kropf). Zunahen. = [0)

Truthahn auf geolten Rost uber Blech setzen, mit geschmolzener Butter
begiessen. Nun wiirzen mit Streuwturze evtl. Gefliigel-Seasoning, weis-
sem Pfeffer, grossziigig Salbeipulver 9).

Foto und Liste der Zutaten pendent!?

Fior Koch und Gaste ist der Truthahn alljéhrlich ein Erlebnis. Aller-

dings gébe es delikatere Zubereitungen fir die grossen Bruststiicke.

Truthahn garen

9. 5 Std vor dem Service:Vorheizen auf Umluft 160°C und Turkey in Rii-
ckenlage auf Rost uber einem Kuchenblech in den Ofen, wahrend 30-45
Min.

10. Truthahn mit Jus aus dem Blech begiessen. Temperatur auf 140° einstel-
len fir | 1/2 Stunden.

| 1. Mit Alu Folie oder Bratspeckscheiben die Brust bedecken.

12. Temperatur auf 100° C einstellen und 3 Stunden garen;ab der 2. Stunde
mit Fleischthermometer Kerntemperatur in Oberschenkel tiberwachen;
Ziel: 80 - (85°). ®6) &7)

|3. Anschliessend warm halten bei 60°C.

Sauce =8)

|4. In Pfannli 3 dl Weisswein auf die Halfte einkochen.

|5. Fonds in Kuchenblech mit 2 dl Heisswasser auflosen - vorher allfalliges

Fett abschopfen oder abgiessen (Ersatzblech unter Vogel schieben); Jus
in Pfannli zu Weisswein giessen.
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16. Sauce leicht eindicken zuerst mit Sauerrahm (2 Becher ) ), dann mit
Maizena (evtl. mit Noilly Prat aufgelost).

| 7. Abschmecken mit Kalbsfond gekornt von Haco (aus Migros) Pfeffer evtl.

Tabasco.

Servieren
|8. Beine & Flligel abtrennen mit Geflligelschere & an die Warme (60° C).

9. Entweder mit Elektromesser Brust seitlich in 5 mm dicke Scheiben ab-
schneiden; oder

20. Brust auslosen und quer zur Faser tranchieren und zum Warmhalten
auf einer Platte auf einen heissen Saucenspiegel legen (Plattenwarmer
verwenden).

21. Zweite Brust fiir Nachservice warmhalten (nur 60° C, wegen Austrock-
nen, Frischhaltefolie daruber legen).

=9)

= 10) Uebrig bleibende Fullung in eine Schale geben, mit etwas Bouillon feuch-
ten. Mit Frischhaltefolie zudecken, kuhl stellen und auf Zeitpunkt Service in Ofen
erwarmen.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

= |) Weil Turkey Leftovers beliebt sind, darf ein fur die Gesellschaft uberdimensi-
onierter Truthahn gekauft werden.

®72) Vor Kauf eines viel grosseren Turkey die Hohe des Backofens messen.

=3) 4 kg Turkey mindestens |6 Stunden bei Raumtemperatur auftauen lassen
(oder min. 24 Std im Kuhlschrank)

=4) Die Fullung soll schon feucht sein. Der Turkey bleibt dadurch saftiger.

=5) Obige Menge ergibt das doppelte einer Fullung. In Mikrowelle fiir den Ser-
vice erhitzen & eigentliche Fullung erst spater herausnehmen

=6) Risiko: Bruststiicke werden bei zu hoher oder zu langer Temperatur tro-
cken.Also: Zieltemperatur eher 80°, keinesfalls tiber 60° und nicht zu lange
warm halten.

=7) Ein kleiner, z.Bsp. 3kg schwererTurkey bleibt eher saftig. In diesem Fall nur
etwa 2 Stunden bei 100°C

=8) Doppelte Saucenmenge erhoht das Vergniigen. Zudem ideal fiir "Leftovers"

wQuelle wPraxis

Schlagwarter: Gefliigel | Truthahn | Turkey | USA
Mutation: 2017.11.07 Truthahn /Turkey - am Stiick
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TRUTHAHN / TURKEY - ZERLEGEN IN EINZELTEILE

Zutaten Siehe auch Zubereitungsvariante:
[. | Truthahn 1) akoakjkaklfj
Slogan, Absatzstil Slogan
Warum den Truthahn zerlegen? 8. Oberschenkel (Coq au vin)
|. Ein zart gegarter Braten aus dem Bruststiick bleibt saftig und weich. 9. Lose Fleischstiicke fir Terrine
2. Schenkel und Fligel mit knuspriger Haut sind eine Variante zum ganzen
Turkey (traditionell gewurzt oder nach Art der Pekingente). Tips=
Vorgehen & |) Truthahn frisch einkaufen, damit die Einzelteile allenfalls tiefgekuhlt werden
konne

3. Reihenfolge: Unterschenkel, Oberschenkel, Fligel abtrennen; Turkey auf
Riicken legen, Brustfilet mit scharfem, spitzem Schnitzer von Bauchoff- , ‘
nung her auslosen. wQuelle w-Praxis

Ergebnis eines 3,8 kg schweren Truthahns
Schlagwarter: Gefliigel | Truthahn | Turkey | Technik-Gefltigel

4. Brust ca. I'100 g; Oberschenkel mit Knochen 500 g; Fliigel & Unter- _ . ,
Mutation: 2017.11.07 Truthahn / Turkey - Zerlegen in Einzelteile

schenkel 1'000 g; Karkasse 800 g; lose Fleischstiicke 200 g.
Ideen fir Verwendung
5. Truthahnbrust als Braten zart gegart.

6. Fligel & Unterschenkel Sous vide garen und dann im Ofen goldig braten
(Satz fur Sauce zu Brust verwenden). oder nach Art der Pekingente.

7. Karkasse fur Geflugelbouillon (Sauce, Risotto).
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TRUTHAHNBRUST (VAC)

Zutaten
l.

Bruststucke aus einem selber zerlegten Truthahn

Siehe auch Zubereitungsvariante:
» Truthahnbrust gabelzart

(4,5 kg Hahn ergibt 2 x 550 g Filet) oder Trutenfilet
aus der Migros (ca.400 g je Brust) 1)

Marinade
Salbeiblatter

Vorbereiten

Marinieren mit Schwarzer Pfeffer gemahlen, Geflugelstreuwurze, Smo-
ked Liquid Hickory oder Mesquite, Aleppo Pepper, fein gehackte frische
Salbeiblatter. ®2)

2. In Frischhaltefolie einschlagen. Evtl. vorher mit Grillschnur in schone
Form binden. & 3)

3. In Kuhlschrank vakuumiert bis zu 24 Std. einziehen lassen.

Garen

4. Dampfen bei 57° wihrend 3 Std.

5. Sanft anbraten in Antihaftpfanne in heisser Butter, ca. 4 Min. oder falls
Haut an Brust klebt mit Heissluftpistole.

6. Butter in Pfanne aufschaumen und quer in Streifen geschnittene Salbei-
blatter darin wenden. Ueber Fleisch loffeln.

7. Ziehen lassen im Ofen wahrend 20 - 30 Min. bei 55-60° C.

Truthahnbraten war friGher immer trocken und hart.
Sous vide ist er jedoch ein Gedicht.

Sauce

8.

9.

10.

Vielleicht haben Sie noch Bratensatz von den Fligeln und Unterschen-
keln, der als Basis fur die Sauce dient. Andernfalls Hiuhnerbouillon oder
Fond aus den Knochen herstellen. Sonst Bouillonpulver verwenden.

Verfeinern mit restlicher Marinade und Butterjus unter dem Braten

Sehr wenig Glace de viande; leicht binden mit Maizena.

Tips=

= 1) Allfallige diinne Enden abschneiden und punktgenau in Sauce garen.

©72) Andere Marinaden ausprobieren, bspw. wie in Rezept » Truthahnbrust (ga-

belzart)

&3) Evtl. Impfen mit Noilly-Prat und Truthahnfond?

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p.m.
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w-Quelle | wPraxis

Schlagwérter:Truthahn | Turkey | Magerer Braten | Brust | Hit
Mutation: 2017.11.06 Truthahnbrust Vac
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TRUTHAHNBRUST (GABELZART)

Zutaten

|. Bruststucke aus einem selber zerlegten Truthahn

Siehe auch Zubereitungsvariante:
Truthahnbrust vac (Turkey Breast with Crispy Skin)

(4,5 kg Hahn ergibt 2 x 550 g Filet) oder Trutenfilet
aus der Migros (ca.400 g je Brust) 1)

Vorbereiten

|. Marinade: Geflugelstreuwturze; | Knoblauchzehe & 2 cm Ingwer ge-
presst; | TL Funfgewurzpulver (darf nicht nach Muskatnuss riechen); |
TL Senfpulver; | EL Steaksauce;Tabasco; | EL Cointreau.

2. Marinieren wahrend min. 6 Std in Kuche.

Garen » Gabelzart =2)

3. Ofen 80° C, Briiste auf rundem Glietzi-Rost auf Schale gelegt und diese
auf Grillrost gestellt; Ziel: Kerntemperatur 52° C.

4. Ofen auf 55° C (6ffnen!); sanft anbraten in Antihaftpfanne (bspw. in aus-
gelassenem Oel), ca. 6 Min.; Ziel: Kerntemperatur 55° C.

5. Ziehen lassen im Ofen wahrend 45 - 60 Min. bei 55° C.

Sauce =3)

6. Vielleicht haben Sie noch Bratensatz von den Fliigeln und Unterschen-
keln, der als Basis fur die Sauce dient. Andernfalls Huhnerbouillon aus
den Knochen oder Bouillonpulver verwenden.

7. Reduzieren mit restlicher Marinade, wenig Zitronenschale & Cointreau;
durch Sieb abgiessen.

Truthahnbraten war friher immer trocken und hart. Zart
gegart ist er jedoch ein Gedicht. - Foto Sous-vide!

8. Glace de viande; leicht binden mit Maizena; Sauren Halbrahm mit Besen
dazu ruhren.

9. Abschmecken mit Funfgewurzpulver, Kalbsfonds gekornt.

Tips=

= |) Allfallige diinne Ende abschneiden und punktgenau in Sauce garen.

©72) Andere Zubereitungsvarianten ausprobieren: » Zartgaren, oder » Sous-Vi-
de

=3) Viel Sauce zubereiten! weil sie gut ist & damit sie auch noch zu den Resten
reicht

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle w-Praxis

Schlagworter:Truthahn | Turkey | Magerer Braten | Zart garen | Hit
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Mutation: 2017.1 1.06 Truthahnbrust
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TRUTHAHN EXTREMITATEN (VAC)

Zutaten

Bein und Flugel aus einem selber zerlegten Trut-
hahn (4,5 kg Hahn ergibt 2 x I, | kg Bein und Flu-
gel)

Marinade

Evtl. Salbeiblatter

Vorbereiten

Marinieren mit Schwarzer Pfeffer gemahlen, Geflugelstreuwurze, Smo-
ked Liquid Hickory oder Mesquite, Aleppo Pepper, fein gehackte frische
Salbeiblatter. ® 1)

2. Vakuumieren

3. In Kuhlschrank vakuumiert bis zu 24 Std. einziehen lassen.

Garen

4. Dampfen bei 60° wihrend 4 Std.

5. Mit Heissluftpistole oder auf Gasgrill sehr heiss und rasch braunen.

6. Evtl. Butter in Pfanne aufschaumen und quer in Streifen geschnittene Sal-
beiblatter darin wenden. Ueber Fleisch loffeln.

7. Ziehen lassen im Ofen wahrend 20 - 30 Min. bei 60° C.

Sauce

8. Vielleicht haben Sie noch Bratensatz von den Fliigeln und Unterschen-

keln, der als Basis fur die Sauce dient. Andernfalls Huhnerbouillon oder
Fond aus den Knochen herstellen. Sonst Huhnerbouillonpulver verwen-
den.

Sous vide erlaubt gezieltes Garen

9. Verfeinern mit restlicher Marinade und Butterjus unter dem Braten

10. Sehr wenig Glace de viande; leicht binden mit Maizena.

Tips=

=|) Eigene Marinaden ausprobieren.
@2)
@3)

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p.m.

wQuelle || wPraxis

Schlagworter:Truthahn | Turkey | Magerer Braten | Zart garen | Hit
Mutation: 2018.10.28 Truthahn Extremitdten (Vac)
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EASYCOOK KALB (HAUPTSPEISE)

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback-

ofen. Im ubrigen die Rezepte beachten.

Produkt/Form/Quelle

Links zu obiger Tabelle:

I) Sousvide oder Vacuisine:V-Zug
Webseite: »Allgemein/Uebersicht
resp. »Kalbfleisch

Vorgang

Betriebsart

°C

Vorh.2 Davuer

Aufl. Zubehor
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KALBSKOPFBACKLI

Zutaten

I. Kalbskopfbackli 1)

Kénnte auch sous-vide gegart werden!

2. Bratbutter, Ruebli, Sellerie, Zwiebel, Knoblauch,
Weisswein

3. Bouillonwiirfel, Lorbeerblatt, Nelken & schwarze

Pfefferkorner
4. Safran
Sud

|. Fett wegschneiden, Fleisch in Wiirfel schneiden (bspw. 2x2 cm).

2. Nicht zu grob geschnittenes Gemiuse im Gussbrater diinsten (Riebli,
Sellerie, Zwiebel, Knoblauch); abloschen mit Weisswein, auf Halfte einko-
chen lassen.

3. Wasser & Bouillonwiirfel dazu, ferner Lorbeerblatt, Nelken & schwarze
Pfefferkorner; Gemuse knapp gar kocheln.
Garen

4. Sud aufkochen; Brater vom Herd ziehen, Fleisch unter standigem Rih-
ren sukzessive dazu geben.

5. Brater zurtiick auf Platte, weiter rihren, so dass Flussigkeit keinesfalls
kocht - bis Sud auf 80 -85° C.

6. Brater in Ofen eingestellt auf 90°C.

7. Nach | Std. kontrollieren, ob Fleisch bereits zart (Stricknadel einste-
chen oder einen Wiirfel mit Gabel teilen & geniessen).

Erstaunlich zart
Foto pendent

Sauce

8. Gebundene gediinstete Sauce zubereiten mit gesiebtem Sud als Flissig-
keit (siehe Béchamel) evtl. mit Rahm Konsistenz cremiger machen.

9. Nach Wunsch mit Safran parfimieren.

Tips=

& 1) Zartes Fleisch mit mehr oder weniger Bindegewebe durchzogen, kaum Fett
(im Unterschied zum Kalbskopf) Beim Metzger bestellen. Doppelte Menge zube-
reiten, entsprechend viel Sud einplanen und die Halfte der Fleischmenge tiefkiih-
len.

=72) Die Halfte des Suds zuruckbehalten, tiefgefrieren und Sauce fir zweite Mahl-
zeit spater zubereiten

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle wPraxis
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KALBSBRATEN (VAC.)

Zutaten
l.

Kalbsbraten (Nierstulick, Huft, Eckstiick) 2x450g o-
der 600 - 800 g

Schwarzer Pfeffer, Thymianblattchen, geriebene Zi-
tronen- & Orangenschale

Sauce

Lorbeer,Wacholderbeeren )
Garnitur

4. Butter, Thymianblattchen, Streuwtrze, schwarzer
und wenig Aleppo Pfeffer (Peperoncini getrocknet)

5. Zwiebel, Butter,Weisswein, Madeira, Kalbsfonds,
Glace de viande, Thymianzweig, Rahm, Maizena/Cog-
nac evtl. Grand Marnier, Pfeffer, Tabasco

So zart als wadre es Kalbsfilet.

6. evtl. Orangenscheiben 5 mm dick, Zucker

Vorbereiten

Vakuumiert im Kuhlschrank bei 2° reifen lassen

2. Braten mit Tymianblattchen, schwarzer & wenig Aleppo Pfeffer, geriebe-
ne Zitronen- & Orangenschale und eine Scheibe Butter vakuumieren
=72).

2 Std. vor Garbeginn in Kiiche Temperatur annehmen lassen &72).

4. Orangenscheiben auf Backpapier im 220° vorgeheizten Ofen ca. |0 Min.
backen, herausnehmen, sorgfaltig wenden, mit Zucker bestreuen, beisei-
te stellen.

Garen

5. Knapp 4 - 5 Std. vor dem Service bei 60° fiir 3 - 4 Std. im Dampf garen
=3).

6. Mit saugfahigem Papier abtrocknen, je nach Dicke ca. 5 Min. goldig anbra-
ten &1).

7. 30 Min in Ofen bei 60° C auf einer Platte ziehen lassen®5). Orangen-

scheiben im Ofen warm werden lassen.

8.

Im Fonds Butter mit Thymian, Streuwirze und schwarzem Pfeffer auf-
schaumen, wenig Grand Marnier dazu und uber das Fleisch loffeln. Et-

was Jus aus dem Beutel &7) ebenfalls in die Platte giessen.

Sauce

9.

Siehe die traditionellen »Saucen zum Braten., bspw., Traditionell: Madei-
ra, Rahm, Kalbsfonds‘.=6) Fonds aus Bratpfanne und Vakuumbeutel ver-
wenden 7). Statt Madeira jedoch Cognac evtl. Grand Marnier verwen-
den. Mit Rahm etwas abgeriebene Orangenschale und evtl. -saft beige-
ben.

Service

0. Das Fleisch wird derart weich und zart, dass nur ein sehr scharfes Mes-

ser schone Scheiben schneidet.

| I. Orangenscheiben als Garnitur verwenden.

Variante mit Honig und Nelken

12. Wiirzpaste: 4 EL flussiger Honig, | EL milder Senf, 8 Prisen Nelkenpul-

ver, Pfeffer.
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| 3. Bratfett auftupfen, Honig mit | Prise Nelkenpulver in Butter aufschau-
men lassen und Uber Fleisch loffeln.

4. Gehackte Zwiebel dunsten;Wasser, restliche Marinade und Glace de
viande dazu.

I 5. Aufkochen, abschmecken.

Tips=

=) Ziel: Fleisch ist rosig ohne zu bluten und ausserordentlich zart.

=72) Wird das Fleisch mehr als 2 Std. vor Garbeginn vakuumiert, dann vor dem
Wiirzen sparsam mit Aceto balsamico rosso einstreichen.

=3) Nierstick 3 Std., Huft 3 '/ Std., Eckstiick 4 Std.

=4) Im Sommer anstelle von Salbei und Thymian frischen Rosmarin verwenden.
=5) Der Braten kann ohne Qualitatsverlust auch etwas langer im Ofen ruhen.
©6) Nach Belieben ein Sternanis mit den Zwiebeln diinsten.

=7) Kalbfleisch verliert trotz tiefer Temperatur ziemlich viel Saft (ca. 20% des
Gewichts). Jus aus Vakuumbeutel aufkochen und abschaumen bevor er zur Sauce

gegeben wird.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

Fleisch
5. Garen / Dampf/ 60° / 3 - 4 Std./ 2 / Beutel auf Rost lber Blech &3)

6.Anbraten / Induktion / Stufe 7 - 6 / ca. 5 Min.
7. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 60° / 30 Min.

w-Quelle w-Praxis

Schlagwérter: Kalb, Braten, Nierstiick, Huft, Ecksttick
Mutation: 201 6.12.22 Kalbsbraten (vac.)
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KALBSBRUST AM STUCK

Zutaten

[. 1.5-2.5 kg Kalbsbrust 1)
2. Pfeffer, Streuwirze, Rosmarin gehackt

3. Rotwein, Maizena,Vollrahm

Vorbereiten
I. Fleisch vakuumiert im Kuhlschrank reifen.

2. 4 Std. vor Garbeginn in Kiiche nehmen und leicht »saurehaltig wirzen
nach Belieben (dicke Marinade vermeiden).

Garen
3. Ofen mit Heissluft feucht 120° C vorheizen.

4. 3.5 -4 5td. vor Service den Kalbsbrust-Fladen auf Rost legen, Fettseite
oben; falls diese fehlt, dann die glattere Seite unten ®?2). Blech unter
den Rost.

5. Nach der 2. Stunde kontrollieren, ob Oberseite braun wird, sonst Hitze
etwas erhohen. Gleichzeitig erste Garkontrolle (siehe unten). Blech un-
ter dem Rost auswechseln (mit dem Jus bereits jetzt die Sauce vorberei-
ten).

6. Etwas ausgelaufenes Fett in einem Pfannli erhitzen, frischen Rosmarin
aufschaumen und lber Fleisch loffeln.

7. Ab 2.5 - 3 Stunden kontrollieren ob gar (gleitet Stricknadel oder feines
Metall-Spiesschen leicht in Fleisch?) =3) 4).

s gt
Nicht nur das Fleisch,
auch der kréftige Jus sind sensationell

8. Wenn gar, dann Hitze auf 60° C reduzieren, mit Frischhaltefolie decken
und bald servieren. Beilagen sollten innert 15-30 Min. bereit sein.
Sauce

9. Ausgelaufenes Fett in der Schale resp. dem Blech in eine Tasse abgies-
sen. Kalt stellen um Fett abschopfen zu konnen. Fett aufbewahren fur
die Zubereitung von Gemiuse.

10. Fond mit heissem Wasser, evtl. Rotwein aufkratzen in Saucenpfannli gies-
sen; mit etwas Rotwein einkochen.

| 1. Mit Wasser und/oder Vollrahm auf benotigte Menge erganzen; leicht bin-
den mit Maizena. Zum Schluss den Jus vom zweiten Blech dazugeben.

Service

|2. Fleisch rasch tranchieren und auf sehr heisse Teller anrichten.

| 3. Den Braten bis zum Nachservice wieder mit Frischhaltefolie decken
und zuruck in den 60° C-Ofen stellen. Somit vermeiden, dass der feine
Jus austrocknet
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Tips=

&) Ein Stuck von 1,5 - 2 kg mit etwas Fett, hat die notige Dicke um Kruste zu
bilden und viel saftiges Fleisch zu bieten. Meist sind nur kleine, diinne Stiicke vor-
ratig. Deshalb: Bruststuck beim Metzger vorbestellen! Und vor allem:Wenn zu
schwer, dann vor allem die dicke Seite verwenden.

&72) Heissluft ist hinten heisser als vorne; deshalb jeweils das dickere Ende des
Fleisches nach hinten.
=3) Sobald gar, unbedingt die Temperatur rasch hinunterfahren, d.h.Tiire offnen.

©=4) Die lange Garzeit ist notwendig, damit das Gewindegewebe geliert und der
Braten saftig bleibt. Beachten, dass duinne und leichte Braten schneller garen.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
Garen / Heissluft feucht / 120° / 2.5 - 3 Std./ 2 / Rost Uber Blech

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Kalb | Braten durchzogen | Zart garen, Brust
Mutation: 2015.12.28 Kalbsbrust am Stiick
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KALBSCOTELETTE (VAC.)

Zutaten

I. Kalbscotelettes, ca. 300 g, gleichmassig mind. 2.5 cm
dick (oder Kalbssteak mind.2 cm dick)

2. Krauter nach Belieben

Vorbereiten

I. Vakuumiert im Kiihlschrank bei 2° reifen lassen oder max. | Tag in Kel-
ler bei max. 15° C reifen ©2) &3).

2. Cotelettes mit Salbei, Pfeffer, geriebene Zitronenschale und eine Schei-
be Butter vakuumieren =4) &7).

3. 2 Std. vor Garbeginn in Kiiche Temperatur annehmen lassen 7).

Garen

4. Etwa 90 Min. vor dem Service bei 54° fiir 60 Min.im Dampf garen ©6).

5. Mit saugfahigem Papier abtrocknen, mit Salz oder Streuwurze und Thy-

mian, evtl. Pfeffer bestreuen, je nach Dicke ca.5 Min. goldig anbraten
=1).

6. Evtl. I5 Min in Ofen bei 60° C &5).

7. Im Fonds Butter mit Salbei und Thymian aufschaumen und uber das
Fleisch loffeln.

Sauce

8. Siehe die traditionellen »Saucen zum Kalbsbraten. Jus aus dem Beutel
und Fonds aus Bratpfanne verwenden.

LN
Nicht trocken, sondern saftig-weich und zart
insbesondere wenn vakuumiert vorgew&rmt

Tips=

=) Ziel: Fleisch ist rosig ohne zu bluten und ausserordentlich zart.

=72) Wegen Knochen eher kurz reifen.

&3) Zum Reifen Zitronensaft in Olivenol verrihren und Fleisch satt damit bepin-
seln. Vorher pfeffern.

=4) Im Sommer anstelle von Salbei und Thymian frischen Rosmarin verwenden.
=5) Die Cotelettes konnen ohne Qualitatsverlust auch etwas langer im Ofen
ruhen.

©6) Variante ,Vorwarmen im Ofen‘: | Std. vor dem Essen bei max. 75° fiir 20-30
Min.

=7) Wird das Fleisch mehr als 2 Std. vor Garbeginn vakuumiert, dann vor dem
Wiirzen sparsam mit Aceto balsamico rosso einstreichen.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
4. Garen / Dampfen / 54° / N / 60 Min./ 2 / vak. in Folie auf Rost tber Blech

5. Anbraten / Induktion / Stufe 7 - 6 / ca. 5 Min.
6. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 60° / |
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wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Kalb | Kleine Fleischstiicke | Zart garen, Kalbs Kotelette, Kalbssteak
Mutation: 2015.08 Kalbscotelette (Vac.)
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KALBSLEBER IN STREIFEN- SUURI LABERLI

I. 350 g Kalbsleber 1)

2. Zwiebel ®4), Balsamico, Kalbsbouillon, Glace de Vi-
ande, Salz, Petersilie

3. Schwarzer Pfeffer 2)=

Kalbsleber dunkel angebraten und trotzdem weich.

Vorbereiten Anrichten

|. Mise en place! Alle Zutaten - inkl. Balsamico, Kalbsbouillon, Glace de Vi- 8. Leber salzen, in heisse, nicht kochende Sauce geben oder noch besser
ande, Salz, Petersilie u.s.w.- bereitlegen. Sauce zum Fleisch giessen & sofort anrichten (wird sonst hart).

2. 1-1,5 cm dicke Blatzli in Streifen schneiden. Ganz leicht schmaler als die 9. Garnieren mit wenig fein gehackten Krautern (Petersilie).

Blatzli dick sind & 3), mit schwarzem Pfeffer wurzen.

Ziel

Sauce in separater Pfanne 0. Weiche Leberstuckli, nicht trocken und keinesfalls hart.

3. Butter in Pfannli, fein geschnittene Zwiebel weich (!) dunsten, mit Essig
(Aceto balsamico rosso) abloschen.

| I. Ganz rasch arbeiten; bis und mit Anrichten max 2,5 Min.; idealerweise
sitzen die Gaste bei Bratbeginn bereits am Tisch.
4. Mit leichter Bouillon (am besten Kalbsfond gekornt) erganzen, Glace de . . o .
) : Fir Sauce eine asiatische Variante
viande (nur eine Haselnuss) dazu.
|2. Fein geschnittene Zwiebel, Knoblauch und Ingwer in Bratpfanne duns-

ten bis stark duftend aber nicht braun! (Pfanne vorher etwas abkiihlen

5. Evtl. mit Maizena Saucenbinder braun & leicht binden.

Leber braten= lassen).
6. Leber in wenig rauchheissem Kokosfett zuerst auf der einen, dann auf | 3. Mit Bouillon (am besten Kalbsfond Migros) abloschen, Glace de viande
der anderen Seite ganz kurz anbraten; bei Induktionsfeld nach Anbraten (nur eine Haselnuss), Sojasauce dazu, kocheln;

Stufe 3 kurz ziehen lassen (Garkontrolle). [4. In Noilly Prat eingelegte getrocknete Mangowiirfeli dazu; mit Tabasco

7. Auf einem Suppenteller in den Ofen bei 60 - 65° C an die Warme. grosszugig pikant abschmecken (oder vorgangig gehackte getrocknete
Peperoncini mit Ingwer beigeben).
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I5. Mit Maizena aufgelost in Noilly Prat leicht binden.

Tips

= 1) 350 g sind fir 2 Personen ausreichend und passen in eine grosse Bratpfan-
ne (mehr kann nicht erfolgreich angebraten werden).

=72) Wichtig: Erst am Schluss salzen, sonst wird Leber hart.

=3) Die Streifen lassen sich leichter wenden, wenn eine Seite etwas kirzer ist.
Angebraten wird auf den langeren Seiten.

=4) Perfekt waren weisse Zwiebeln, weil milder.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage
Anbraten + Garen / Induktion / 8 / 1-2 Min./ Antihaft-Bratpfanne

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Kalb, Leber
Mutation: 2015.06 Kalbsleber in Streifen- suuri Léberli Kalbsleber - asiatisch
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KALBSNIERLI - CHINESISCH

Zutaten
I. Kalbsnierli
2. 20 g Ingwer, 2 EL susser Senf (evtl. mit Honig sus-

sen), | EL Sojasauce, | EL Austernsauce (0.a.), | EL
gehackte Salbeiblatter

Fond de veau gekornt

Maizena, Noilly Prat oder Kernobstschnaps

Vorbereiten

Nierli von Gefassen und Fett befreien & |); evtl. halben Tag in Milch ein-
legen (nicht in Kuhlschrank, sondern Keller oder Kuche je nach Saison);
keinesfalls direkt aus Kuhlschrank in die Pfanne hauen.

2. Grosse Nierli in Compartiments zerlegen und in 0.5 cm dicke Scheiben
schneiden (kleinere direkt in Scheiben schneiden); Pfeffern, noch nicht
salzen.

Garen

3. Nierli in Wok in heissem Oel anbraten (ca. 3 Min.) ©3); herausnehmen
& an die Warme (60°C).

4. Gehackten Ingwer andampfen bis er duftet. Siisser Senf (evtl. mit Honig
sissen), | EL Sojasauce, | EL Austernsauce (o.a.), | EL gehackte Salbei-
blatter dazu.

5. Sofort |.5 dl Wasser beigeben, aufkochen, mit Fond de veau gekornt
(Hacoprodukt der Migros) wirzen.

6. Binden mit Maizena aufgelost in Noilly Prat oder Kernobstschnaps.

7. Nierli leicht salzen, mit Jus dazugeben ©4); erhitzen nicht aufkochen las-

sen! Servieren ©2)

mit sissem Senf, Ingwer, Sojasauce

Tipse

= 1) Niere langs halbieren; so lassen sich die Gefasse leichter herausschneiden

©72) Dazu bspw. klein geschnittene Bratkartoffelwirfel, 2 cm lange schmale
Lauchstreifen in den letzten 4 Min. zu den Kartoffeln geben; garnieren mit eini-
gen halbierten Cherrytomaten (diese zu Beginn auf Teller im Ofen 60° C erwar-
men).

©3) Bratprozess max. 4 Min.

©4) |st der Jus blutig, dann nicht verwenden.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle | w-Praxis

Schlagwérter: Kalb, Nierli
Mutation: 201 1.1 1.17 Kalbsnierli - Chinesisch
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KALBSNIERLI - MIT PETERSILIE

Zutaten

I. Kalbsnierli

2. Pfeffer

3. Noilly Prat, Senf, Senfkorner

4. Fond de veau gekornt

5. Maizena, Noilly Prat oder Kernobstschnaps traditionell mit Petersilie und Vollrahm
6. Petersilie Foto pendent!

Vorbereiten =32) Bratprozess max. 4 Min.

.. =3) Ist d blutig, d icht den.
I. Nierli von Gefassen und Fett befreien & |); evtl. halben Tag in Milch ein- ) Ist der Jus blutig, dann nicht verwenden

legen (nicht in Kuhlschrank, sondern Keller oder Kuche je nach Saison);
keinesfalls direkt aus Kihlschrank in die Pfanne hauen. Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

2. Grosse Nierli in Compartiments zerlegen und in 0.5 cm dicke Scheiben
schneiden (kleinere direkt in Scheiben schneiden); Pfeffern, noch nicht
salzen.

wQuelle | w-Praxis

Garen

3. Nierli in wenig heissem Oel anbraten bis sie auch in der Mitte die Farbe Schlagwérter: Kalb, Nierli
gewechselt haben; wenden, dann bald kurz ruhren; herausnehmen an die ~ Mutation: 201 1.1 1.17 Kalbsnierli - Petersilie
Wirme (60°C). 2)

4. Abloschen mit Noilly Prat; wenig Senf und Senfkorner dazu.

Vollrahm dazu, aufkochen, mit Fond de veau (Hacoprodukt der Migros)
wurzen.

6. Nierli leicht salzen, mit Jus dazugeben ®3); erhitzen nicht kochen! ge-
hackte Petersilie beigeben; rasch servieren.

Tips=

=) Niere langs halbieren; so lassen sich die Gefasse leichter herausschneiden
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KALBSSCHNITZEL A LA MINUTE

Zutaten

I. Kalbsschnitzel zu je 80 g, knapp 5 mm dick &1, 4)

2. Olivenal, Butter, Krauter

Vorbereiten

|. Alles bereit legen, denn es muss schnell gehen. Gaste sollen am Tisch
sein. Gemuse vorgangig garen und im Steamer ruhen lassen.

Garen =5)

2. Wenig Kokosfett oder Fat in Bratpfanne erhitzen bis rauchheiss &3).

3. Gepfefferte aber ungesalzene Schnitzelchen rasch hineinlegen und nach
etwa 30 Sekunden drehen. Sie sollten leicht gebraunt sein 72, 4).

4. Salzen und bei 55° in den Ofen an die Warme.

In der Bratpfanne wenig Butter und Olivenol erhitzen zusammen mit
ein paar Oliven und Krautern, ein Schuss Noilly Prat zum Auflosen des
Fonds. Ein paar Tropfen Zitronensaft und etwas gehackte Petersilie da-
runterziehen.

6. Sofort servieren auf heissen Tellern und mit dem wiirzigen Saft nappie-
ren.

Rasches Arbeiten bringt zarte Schnitzelchen

Tips=

= |) Rezept lasst sich anpassen auf diinne Rindsschnitzel.

©72) Es darf kein Blut durch das Schnitzel aufsteigen!

&3) Eine Chromstahlpfanne ist ideal, weil sie sehr heiss wird.

&4) | cm dicke Schnitzel ca. 45 Sek. pro Seite braten und im Ofen kurz ziehen
lassen.

&75) Sind die Schnitzel eher Steaks (2 cm dick), dann vor dem Anbraten im Ofen
bei 75° wahrend 20-30 Min. vorwarmen und 30 Min vor dem Essen streuwlir-
zen, 2-3 Min. sanft goldig braten, resp. bis der Garpunkt knapp erreicht ist Varian-
te: das »Rezept fur Kalbscotelettes (vac.)

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
2.Vorheizen / Bratpfanne / rauchheiss, Stufe 8 / 2 Min.

3. Braten / Bratpfanne / Stufe 8-6 / 30 Sek. pro Seite
4.Warm halten / HSE Heissluft feucht / 55° / moglichst kurz / | / heisse Platte

w-Quelle w-Praxis

Schlagwarter: Kalb, Rind, Schnitzel, a la minute, Kalbsblatzli
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Mutation: 2015.06 Kalbsschnitzel a la minute
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KALBSSCHULTERBRATEN (ZARTGAREN)

Zutaten

I. Schulterfilet, evtl. Dicke Schulter; 0.6 - 1,3 kg, oder
Runder Mocken

Vorbereiten

|. Fleisch allenfalls reifen. Entweder vakuumiert im Kuhlschrank oder ge-
mass »,Reifen des Fleisches®.

2. Fleisch eine Stunden vor Garbeginn mit Aceto Balsamico rosso einpin-
seln, wurzen und Kuchentemperatur annehmen lassen.

3. Idee fiir das Wiirzen Thymianblattchen, schwarzer & wenig Aleppo Pfef-
fer, geriebene Zitronen- & Orangenschale.
Garschritte mit ,GourmetGuide - Zartgaren’

4. 3-4)5Std. =) vor dem Essen Fleisch auf den Rost und diesen direkt
auf das Blech legen. Ohne Vorheizen.

5. Gargutsensor mittig in Fleisch und in Buchse stecken.

6. Einstellungen wahlen fir ,Zartgaren - Zartgaren angebraten’, ,Kalb’,
,Kalbsschulter*, Kerntemperatur 58-62° C*, Zeitdauer fiir Garen 2.5 -
3,5 Std. 1), evtl. Ende des Prozesses einstellen.

7. Nach Erreichen der Kerntemperatur rundum goldig anbraten, ca. 5
- 8 Min.Allfallige Marinade vor Anbraten abstreifen.

8. Bratfett auftupfen, gehackten Rosmarin ©3) in Butter aufschaumen las-
sen und uber Fleisch loffeln.

N

;
h

Super Preis : Leistungsverhdltnis!

9. Zurlck in den 60 evtl. 65° C* ©4) warmen Ofen fiir 1/2-1 Std. In die-
ser Zeit Sauce oder anderes fertigstellen.

Sauce
10. nach Belieben;ldeen »hier &5)

Tips=

=) Je schwerer und dicker das Fleischstuck desto hoher die Kerntemperatur
und langer die Gar- sowie Ruhezeit.

=3) Krauter nach Belieben:Thymian u/o Salbei

=4) Scheint Kerntemperatur noch zu knapp, dann Ofen fur das Ziehen-lassen
eher um 5° Uber der Zielkerntemperatur einstellen.

©5) Ich ziehe die traditionelle Sauce mit Madeira, Rahm, Kalbsfonds »vor.

Garschritt / F Funktion / BA Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dauer

/ Ende / Auflage / Material
5.Zartgaren / Zartgaren angebraten / Kalb - Kalbsschulter / Kerntemp. 58-
62° C* / Dauer 3-3,5 Std.* / evtl. Ende / | / Rost direkt tiber Blech
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6.Anbraten / Induktion / Stufe 7-5 / ca. 5-8 Min./ Bratpfanne

8. Ziehen lassen / BA Heissluft feucht / Ofentemp. 60-65° / 1/2 - | Std./ | / Scha-
le auf Rost

*je nach Grosse  |); siehe unten ,Praxis’

wQuelle | | w-Praxis

Schlagwarter: Kalb, Schulter, runder Mocken
Mutation: 2015.07 Kalbsschulterbraten
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KALBSZUNGE / RINDSZUNGE

Zutaten 4, Sud =2)

5. »Béchamelsauce oder Sauce Madeére

I. Kalbszunge 1),400 - 600 g, entweder gerauchert,
gesalzen oder ungesalzen

oder
2. Rindszunge, 800 besser 1400 g &3)

3. Bratgemuse: Ruebli, Sellerie, Zwiebel, schwarze Pfef-
ferkorner, Lorbeerblatt

Kalbszunge Schmoren im Sud

. Im ca.80° »heissem Sud ziehen lassen, bis eine feine Nadel leicht hi-
neingleitet.

Rindszunge Garen (Variante: im Dampfkochtopf)

2. 50-60 Min. Dampfkochtopf in Sud ohne Salz mit Ruebli, Sellerie, Zwiebel,
Petersilie; im verbleibenden Sud ruhen lassen wahrend Zubereiten der

Sauce.
Rindszunge Garen (sous vide - vac.))
3. Sous vide bei 70° fiir 36 Std.
4. Quelle ANOVA-Recipes

Sauce zubereiten =4)

5. »Béchamelsauce oder »Sauce Madere.

Tips=

Ob gesalzen oder nicht - die Kalbszunge ein Gedicht

=72 Bei geraucherten oder gesalzenen Zungen nie Salz oder Bouillon in den
Sud!

©3) Dreifache Menge aufs Mal garen; 2 Teile tiefkiihlen

=4) Den verbleibenden Sud und Reste der Zunge (aufgeschnitten) in getrenn-
ten Gefassen tiefkihlen. Auftauen und mit Sud eine frische Sauce zubereiten.
Zungenscheiben in Sauce erwarmen.

Kalbszunge

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage
Garen 600 g / Heissluft / 90° (Temperatur Sud 80°) / 2 Std. 30 Min./ | / Pfanne

auf Rost

oder

Sous-Vide / Dampfen / 90° / 3 Std. (gem. ,Salvis Fachtechnik -
,20130201_Sous-Vide_Schulungsunterlagen.pdf‘ (in iBooks oder »VVeb)
oder

Bell vorgekocht / Dampfen / 80° / | Std./ 2 / Beutel auf Rost

Rindszunge

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage
Garen 800 - 1400 g / Dampfkochtopf / 50-60 Min.

=) Kalbszunge ist wesentlich feiner und deshalb vorzuziehen
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wQuelle ‘ ’ w-Praxis

Schlagwarter: Kalb, Schmoren im Sud, Kalbszunge / Rindszunge
Mutation: 2015.06 Kalbszunge / Rindszunge

Rindszunge gerduchert

’ »

Rindszunge gesalzen, Weissweinsauce legiert
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ZURI GSCHNATZLETS - TRADITIONELL

Zutaten fir 4 Personen 5. 0.5 TL Salz, wenig Pfeffer aus der Mihle
| Bratbutter I k|EI!‘le Zwmbel, fe'ln gehackt, 2-00 g Champignons
=), in feinen Scheiben, | TL Zitronensaft
2. 400 g Kalbfleisch (z. B. Nuss), in ca. | cm breite _ ] _ _
. . 7. | dlWeisswein, 2 dl Rahm, | dl Fleischbouillon (bes-
Streifen geschnitten B ) )
o . . ser Kalbsfond gekornt aus Migros), Glace de viande
3. 200 g Kalbsnierli in ca. | cm breite Streifen ge-
hitt (Haco) &%5)
schnitten . e
. " 8. | gestrichener EL Maizena Variante mit Gitzi und Lamm
4. wenig Mehl zum Bestauben

Nach Betty Bossi

Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen. Bratbutter in
einer Bratpfanne heiss werden lassen. Fleisch und Nierli portionenweise
beigeben, mit Mehl bestauben, ca. 3 Min. braten, herausnehmen, wiirzen,
warm stellen. Hitze reduzieren, Bratfett auftupfen.

Bratbutter in derselben Pfanne warm werden lassen. Zwiebel andamp-
fen, Champignons mit Zitronensaft mischen, beigeben, ca.2 Min. mit-
dampfen.

Wein dazugiessen, bei mittlerer Hitze einkocheln. Rahm, Bouillon und
Maizena gut verrihren, dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren, ca. 3
Min. kocheln, bis die Sauce samig ist, wiirzen. Fleisch, Nierli und die Half-
te der Petersilie beigeben, nur noch heiss werden lassen. Geschnetzel-
tes auf Platte anrichten, mit restlicher Petersilie bestreuen.

Meine einfachere und sicherere Variante

Sauce vorbereiten, ohne Champignons
Champignons in heisser Bratpfanne schutteln, ,jusqu‘a ce qu'ils sifflent’

Zuerst die Nierli anbraten - warm stellen, dann das mit Mehl bestaubte
Fleisch kurz aber sehr heiss ruhrend pfannenbraten 4), zuletzt

9. Salz, Pfeffer, Tabasco nach Bedarf

7. Champignons und heisse Sauce zugeben. Nicht mehr aufkochen son-
dern sofort servieren.

Sauce

8. Zwiebeln - leicht gesalzen - weich diinsten.

9. Wein und einen Schuss Zitronensaft dazugiessen, bei mittlerer Hitze auf
die Halfte reduzieren. Rahm, Kalbsfond und wenig Glace de viande zuge-
ben, aufkochen. Hitze reduzieren.

10. Maizena mit wenig Noilly Prat ©2) auflosen, unter Rihren beigeben,
langsam auf Siedepunkt bringen. Hitze reduzieren sobald die Sauce sa-
mig ist. Konsistenz kontrollieren, dann abschmecken mit weissem Pfef-
fer, Tabasco, Glace de viande. Die Halfte der Petersilie beigeben. = 3)

Tips®

= 1) Keine grossen Kopfe und keine mit dunklen Lamellen kaufen! Die einen
sind nicht schon, die andern machen die Sauce dunkelgrau.

©72) Variante: Weisswein, Bouillon
=3) Wird die Sauce zu dick, dann mit Rahm evtl. Kaffeerahm verdiinnen.

=4) Fat (Kakaobutter Pulver von Coop) spritzt nicht, ergibt guten Fond. Gegen
den Schluss Butter beigeben, was den Fond intensivieren wird.

=5) Saucenmenge evtl. erhohen.
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(Eine Alternative ware » Fleisch punktgenau gerihrt)

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
5. Champignons / zum Pfeiffen bringen / Stufe 8 - 6 von |5 / Antihaft Bratpfanne

6. Fleisch / Anbraten / Stufe 8 - 6 von |5 / Antihaft Bratpfanne

wQuelle | | w-Praxis

Schlagworter: Kalb, Nieren/Nierli, Champignons, Ziegenfilet o.d
Mutation: 2017.04.2 | Ziiri Gschndtzlets traditionell
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ZURI GSCHNATZLETS - GERUHRT

Zutaten fir 4 Personen 5.

fonds gekornt
200 g kleine Champignons, geviertelt = |)

Kokosfett

7. Pfeffer,Tabasco (oder smoked spanish Pepper, Alep-

200 g Kalbsnierli in max. | cm breite Streifen ge-

o Pepper
schnitten P pper)

8. 400 g Kalbfleisch (z. B. Nuss), in ca. I,5 cm Wiirfel

Bratbutter, | kleine Zwiebel, fein gehackt, ©7)

9. | Bund glattblattrige Petersilie, fein gehackt

Mise en place

Ofen auf 60 Grad vorheizen, darin Platte und Teller warmen.

2. Zutaten gemass Liste bereitstellen.

3. Champignons in heisser trockener Bratpfanne (Chromstahl) schutteln,
,jusqu‘a ce qu‘ils sifflent’; mit Frischhaltefolie zudecken und warm stel-
len.

4. Nierli portionenweise in derselben Pfanne in heissem Kokosfett ca. 3
Min pfannenbraten, herausnehmen, wiirzen, warm stellen. Hitze reduzie-
ren, Oel auftupfen. Bratpfanne fir Knopfli oder Rosti beiseite stellen.

Sauce

5. Butter in Pfanne warm werden lassen. Zwiebel weich dunsten.

6. Wein dazugiessen, bei mittlerer Hitze auf die Halfte reduzieren. Rahm
und Kalbsfond dazugiessen, aufkochen. Hitze reduzieren.

7. Maizena aufgelost mit Noilly Prat einruhren. Ca. 3 Min. kocheln, bis die

Sauce samig ist. Abschmecken mit Glace de viande (Haco), Pfeffer, Ta-
basco (oder smoked spanish Pepper, Aleppo Pepper).

6. Maizena, Noilly Prat

Bratbutter | dl Weisswein, 2 dl Rahm, | dl Kalbs-

Erfolg mit Gitzinierli und Lammnierstiick
- ohne Champignons

Garen » punktgenau gerihrt

8.

Sauce aufkochen, pikant abschmecken, Konsistenz kontrollieren, knapp
kochend von Platte ziehen.

Fleischwiirfeli dazugeben; sofort & standig riihren bei 60° -65° C (zwi-
schendurch auf Platte stellen, ca. 3-4 Min. ©3); Garpunkt testen am Bei-
spiel eines Wiirfels.

. Champignons, Nierli und die Halfte der Petersilie beigeben, nur noch

heiss werden lassen.

. Geschnetzeltes anrichten, mit restlicher Petersilie bestreuen.

Tips= »vor allem

= |) Champignons missen ganz frisch, d.h. weiss sein, keine dunklen Lamellen.

=72) An Stelle von Kalb, eignet sich auch Pouletbrust, Schweins- oder Lammfilet
oder Lammnierstiick

=3) Fehlt die Erfahrung? Temperatur der Sauce mit dem Fleischthermometer
kontrollieren.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.
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wQuelle | wPraxis

Schlagwarter: Kalb, Nieren/Nierli, Champignons, Ziegenfilet o.d.
Mutation: 201 6.06 Ziiri Gschndtzlets - geriihrt
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LAMM, GITZ]

(HAUPTSPEISE)




EASYCOOK LAMM (HAUPTSPEISE)

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback-
ofen. Im Ubrigen die Rezepte beachten.

Produki/Form/Quelle Vorgang Betriebsart °C

Lammzunge 3)

Links zu obiger Tabelle:

|) Sousvide oder Vacuisine:V-Zug Webseite: »Allgemein/Uebersicht resp. »Lamm

2) Punktgenau in Sauce rihren: »Prinzip, »Sauce Curry Ceylon
3) » Hoio - Zunge vom Lamm;ca. 100 g je Stuck

Vorh.2 Davuer

Aufl. Zubehor
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GITZI - REZEPTE

Idee

Einfach beschriebene Rezepte - flr jedes Fleischstiick:
* Gitzi traditionell - Grosi & Nonna

* Bekannte Rezepte - nun mit Gitzi

* Niedergaren - wie gewohnt

* Neuere Kichengerate - Steamer, Gargutsensor

Gitzi Teilstiicke

> Bild

Schlegel, Gigot

Ricken: Nierstiick, Rack resp. Cotelettes
Hals

Huftli

el o

Schulter (Spali)
Brust, Costine
Hackfleisch
Ragout

¥ 0 N o U,

Innereien: Leber, Herz, Lunge

Zubereitungsarten fir Gitzi

»Beschreibung

|. Sautieren (Kurzbraten)

Grillieren

Niedertemperatur im Ofen
Niedertemperatur Sous Vide (im Steamer)
Braten

Backen im Ofen

N o U WD

Schmoren/Glasieren
Eher nicht fur Gitzi

8. Pochieren

9.

(Foto: Schweizerfleisch.ch)

Dunsten

10. Frittieren
| I. Sieden

Rezepte SalixCulinaire

N o Uk WD

» Gitziragout

»Reh- oder Gemsrucken

» | amm-, Gitzischlegel

»Lamm-, Gitzirack, -huftli

»Lamm-, Gitzibrust (sog. Costine) vom Grill
» Gitzileber
» Gitzischulter (Vac)

Links fir Rezepte- gefunden im Internet

» Gitzi-Rezepte Schweizerischer Ziegenziich-
terverband

» Rezepte mit Herbstgitzifleisch von Spe-
cieRara (siehe Download)
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3. 2Gitzi-Rezepte Schweizerfleisch.ch Liste der Rezepte vom »Ziegenhof aus Franken
4. X»Gitzi-Rezepte vom Hof Schwanden, Unterschachen (15 Rezepte) Capretto ai Cardoncelli

5. »Ziegenhof aus Franken* Zicklein-Auflauf

6. Paté di fegato di capretto Cuochi d‘artificio - RSl.ch Zickleinkeule mit Barlauchsauce

Koche und Kéchinnen, Verbraucher Paletilla de Cabrito al Forno (Zickleinschlegel im Ofen)
|. »Berner Hobbykoche Im Ofen gebratenes Zicklein mit Kartoffeln (Sizilien)

Korma, Indisches Zicklein

Zicklein mit glasiertem Spargel
Zicklein Graubuindner Art

Tessiner Zicklein

Geschmortes Zicklein frankische Art
Zicklein (Mallorca)

Zicklein gebacken

Zicklein mit Honig und Lavendel

Milchzickleinriicken mit Pumpernickelfillung
Gewurzfleisch vom Zicklein mit Aprikosen
Geschmorte Zickleinkeule in Rahmsauce
Leckereien vom Zicklein

Geschmorte Zickleinschulter
Milchzickleinkeule aus dem Heu
Gebratenes Zicklein mit Zimt und Malzbier
Zicklein-Keule mit Kohlrabi-Carpaccio
Ziegenkase/Oliven-Pistazien-Gratin
Zicklein mit Kapern und Oliven

Strudel vom Milchzicklein

Ziegenkeule - in Lavendel mariniert

Das Beste vom Zicklein
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Zicklein in Eier-Zitronen-Sauce

Capretto brodettato

Zicklein ( Mallorca)

Zicklein alla Vistamar

Gerostetes Zicklein auf Pilaw
Milchziegenschulter mit Schwarzwurzel-Nudeln
Nudeln mit Zickleinragout

Zicklein mit Rostgemtuse und Pilzen

Eingelegtes Zicklein (Baifo en adobo)

Cabrito a la pastoril
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GITZILEBER

Zutaten 2 Personen:

Gitzileber, ca. 300 g
| kleine Zwiebel, evtl. rote Peperoni

ca. 2 dl Weisswein, Kalbsfonds gekornt, Salbeiblatt.
Glace de viande (Haco), schwarzer Pfeffer, Tabasco.

Petersilie

Vorbereiten

Gitzileber in ca. 4 mm dicke Scheiben schneiden, dann quer inca 5 -10
mm Breite Streifen.

2. Zwiebel sehr fein wurfeln; Peperoni in Wirfel von ca. 2-3 mm Kanten-
lange schneiden.

Sauce

3. Zwiebeln, leicht gesalzen, und Peperoni weich dunsten.

4. Mit Weisswein abloschen, Kalbsfonds gekornt und Salbeiblatt dazu; redu-

zieren auf die Halfte ®5). Eine Nuss Glace de viande auflosen. Beiseite
stellen.

Garen und Fertigstellen =3)

5.

Gitzileber in grosster Antihaft-Bratpfanne in heisser Bratbutter pfannen-
ruhren - ohne richtig anzubraten und vor allem ohne trocken werden
zu lassen &1).

Grosszugig schwarz pfeffern. In vorgewarmte kleine Schissel in Ofen
stellen (60° C) &4).

Speziell fein
Foto ersetzen - Toast neben Fleisch: Pendent!

7. Sauce nochmals erhitzen, evtl. etwas verlangern &5), abschmecken (Pfef-
fer,Tabasco) und uber das Fleisch giessen. Mischen.

8. Gehackte Petersilie darunter ziehen und sofort servieren. Dazu Weiss-
brot oder Toast und Salat servieren.

Tips®

= |) Zeigen die Seiten der Streifen keine rohen Flecken mehr, dann den Garpro-
zess sofort abbrechen. Das Pfannenriihren geht kaum mehr als eine Minute.

®72) Glace de viande farbt die Zwiebeln und gibt leichtes Fleischaroma.
=3) Gaste zu Tisch bitten.
=4) Nicht in der heissen Pfanne liegen lassen!

&75) Fleisch soll schlussendlich nicht in einem See von Sauce, aber auch nicht auf
dem Trockenen liegen.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

wQuelle | | w-Praxis
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Schlagwarter: Gitzi, Leber
Mutation: 2016.07.24 Gitzileber
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GITZIRAGOUT (WIRTH)

Zutaten

Nicht zu klein geschnittene Ragoutstiicke vom Gitzi
- mit oder ohne Knochen

Ruebli, Selleri, Zwiebel

Weisswein, Nelken, Lorbeer, weisse Pfefferkorner,
Wasser, Rindsbouillon (besser Kalbsfonds gekornt)

Petersilie, Thymian, Salbei

Vorbereiten =1)

Fleisch mit weissem Pfeffer wiirzen; in einem Topf auf der Fett und der
Knochenseite (bspw. bei Riickenstiicken) anbraten; herausnehmen,
Streuwtirze dartber und bei 50°C warm stellen.

Reichlich Ruebli (quer halbiert und jede Halfte langs geviertelt), Sellerie
(in 1 cm dicke ca.2-3 cm lange Stabli), Zwiebel in Achtel grindlich diins-
ten; mit Weisswein abloschen; Nelken, Lorbeer, weisse Pfefferkorner,
Wasser & entspr. Menge Rindsbouillonwiirfel & allenfalls Kalbsfonds (ge-
kornt von der Haco (resp. Migros) sowie Zweige von Petersilie, Thymi-
an & Salbei dazu; aufkochen & max. 7 Min. kocheln 3).

Garen

3. Topf mit heissem Gemiise vom Herd ziehen und Fleisch in die Flussig-

keit geben; Pfanne zuriick auf Platte & erhitzen auf max. 75° (ohne Bla-
sen zu produzieren; sonst lieber sofort in Ofen!).

Brater in Ofen bei 90° C (zu Beginn evtl. hoher falls auf Herd nicht 75°
erreicht wurden).

Garprobe ab der 3. Stunde, d.h. Stricknadel oder feiner Spiess lasst sich
leicht einschieben, je nach Fleisch & Grosse der Wurfel nach ca. 4 Std.

Rezept & Foto Pendent!

Sauce

6. Fleisch & Gemiise in je eine Schussel geben, mit Klarsichtfolie decken &
in Ofen bei 50°.

7. Sauce einkochen, bis gentigend kraftig; allenfalls mit Kalbsfond oder
Glace de viande aufbessern.

8. Eventuell leicht binden mit Maizena; mit Vollrahm verfeinern.

Service =2)

9.

Sauce erhitzen; Fleisch aus Ofen in Sauce geben; nicht kochen lassen.

0. Gemuse getrennt neben Fleisch auf heisse Teller anrichten; dazu bspw.

Rosenkohl & Polenta.

Tips=

= 1) Am Vortag oder am Morgen fiir das Nachtessen zubereiten.

=72) Wird am Vortag oder Morgen vorgekocht, so kann Fleisch in 80° Sauce er-
warmt werden.Also Sauce erhitzen, Fleisch hinein und Temperatur auf Minimum
reduzieren (evtl. in Backofen bei 85°). Sauce darf einesfalls 85 ° C iiberschreiten.

=3) Gemuse muss noch sehr knackig bleiben.
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Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

w-Praxis

wQuelle ‘

Schlagworter: Gitzi, Ragout
Mutation: pendent!
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GITZIRUCKEN AM KNOCHEN (VAC.)

Zutaten 4. Glace de viande, Madeira
|. Gitziriicken lings halbiert und dreigeteilt, d.h. von Falls nur noch kleine Rippchen am Fleisch, dann
hinten Nierstuck, Rack, Hals alles mit Knochen, je Variante » Lammrack (Vac.)

ca.400-450 g =0)

2. Pfeffer, Streuwiirze, Krauter, Butter
Ahornsirup mit Sojasauce ante » Rehriicken (am Knochen)
Vorbereiten Sauce
|. Vakuumiert im Kiihlschrank bei 2° reifen lassen 2). 9. Fonds auflosen und Sauce in sep. Pfannli nach Belieben mit Glace de vi-
2. DieWirbelsaule bei den Bandscheiben mit hartem Messer trennen. Ent- ande, evtl. Madeira herstellen oder nach =8).
lang den Rippen evtl. ein wenig einschneiden &0). Service
3. Mit Pfeffer, Krautern und evtl. einer Scheibe Butter vakuumieren =4) 10. Riicken in Rippenstiicke teilen (scharfes, hartes Fleischmesser, sog. Aus-
=6) =7). bein-Messer) und auf kleinen Saucenspiegel legen ®?5).
4. 2 Std. vor Garbeginn in Kiiche Temperatur annehmen lassen ©6). Tipse
Garen =0) Der Metzger wird auf dem Riicken den Deckel belassen haben (Nose to
. , o £ - tail). Zudem ist die Wirbelsaule nicht abgesagt. Somit einerseits mehr Knochen-
5. Etwa 3 -4 Std. vor dem Service bei 63-66° fir 150 - 240 Min.im , o - S
anteil als bei einem auslandischen Lammrack. Andrerseits sind die Bindegewebe
Dampf garen =1). anteilmassig grosser. Beides verlangt nach langerer Garzeit.
6. Mit saugfahigem Papier abtrocknen, evtl. mit Salz oder Streuwtirze und =) Ziel: Fleisch ist hellrosa ohne zu bluten, luftig zart und Iost sich doch leicht
Pfeffer bestreuen, ca. 3-5 Min. goldig anbraten =3). vom Knochen. Nierstick & Rack: 64° 2 1/2 Std.; Hals: 66° 4 Std., mind. 6 Min.
anbraten
Ziehen lassen fiir 15 - 30 Min.in Ofen bei 60° C =5). =72) Wegen Knochen eher kurz und nur vakuumiert reifen.
Im Fonds Butter mit Krautern, Streuwtirze und schwarzem Pfeffer, auf- ©3) lin der Pfanne ldsst sich das Riickenstiick oft schlecht anbraten. Sehr viel
schiumen und uber das Fleisch I6ffeln ©8). besser braunt es mit einer » Heissluftpistole, einem Bunsenbrenner oder auf
dem » Grill 800.

=4) Frische oder getrocknete Krauter.
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=5) Nierstiick & Rack: /4 Std./ Hals: /2 Std. ziehen lassen. Sind Sehnen schon
weich, dann ist ziehen lassen nicht notwendig.

=6) Wird das Fleisch mehr als 2 Std. vor Garbeginn vakuumiert, dann vor dem
Wiirzen sehr sparsam mit mildem Aceto balsamico bianco einstreichen.

=7) Scharfe Knochenteile abdecken mit Folie, andernfalls wird bei Vakuumieren
der Beutel durchstochen.

=8) Wird nicht in der Pfanne angebraten fehlt der Fonds.Also Krauterbutter in
sep. Pfannchen zubereiten. Nicht Alles uber das Fleisch Ioffeln. Sondern im Rest

Weisswein reduzieren. Rahm und Kalbsfonds dazugeben (gekornt in der Migros

erhaltlich). Abschmecken, mit Maizena und Madeira oder Noilly Prat leicht eindi-
cken.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
5. Garen / Dampfen / 64-66° / N / 150-300 Min./ 2 / vak. in Folie auf Rost uiber
Blech 1)

6. Anbraten / Induktion / Stufe 7 - 6 / ca. |- 5 Min. ©3)
7. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 60° / 15 - 30 Min./ auf Teller 5)

wQuelle | | w-Praxis

Schlagwarter: Zart garen | Kleine Fleischstiicke | Lamm; Gitzi, Huft, Rack, Carré, Schenkel
Mutation: 201 6.06 Gitziriicken (Vac)

Foto: Gitzihals hintere Halfte - schon aussehend,

chirurgisch schwierig weil Anatomie nicht ersichtlich, evil. Fleisch vom Kno-

chen schneiden ohne die Knochen zu trennen.
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GITZI- & LAMMSCHULTER, -SCHLEGEL (VAC.)

Zutaten Fir dickere Schultern, siehe Variante

|. Gitzischulter mit Knochen, kleiner Gitzischlegel (un- » Gitzischlegel / Lammgigot (kleine
ter | kg) oder Lammschulter mit Knochen=0)

Pfeffer, Streuwturze, Krauter, Butter

3. Butter, geschnittene Rosmarinnadeln
Glace de viande, Madeira Delikatesse -
nie wieder ein Stew aus der Schulter

Vorbereiten Service
|. Vakuumiert im Kiihlschrank bei 2° reifen lassen 2). 9. Fleisch vom Knochen losen. Zuerst das grosste Stiick aufschneiden und
2. Mit Pfeffer, Krautern,Wurzmischung Orient und evtl. einer Scheibe But- auf kleinen Saucenspiegel legen.
ter vakuumieren ©4). Tips®
3. 2 Std. vor Garbeginn in Kiiche Temperatur annehmen lassen 4). =(0) Rezept insbesondere gut geeignet fiir Schultern, in denen der Gargutsensor
kaum platziert werden kann.Auch fiir Lammschulter (ohne Knochen) 64° - 4-5
Garen Std.

4. Etwa 3 1/2 Std. vor dem Service bei 60-62° fiir min. 180 Min.im Dampf = 1) Ziel: Fleisch ist hellrosa ohne zu bluten, luftig zart und lost sich doch leicht
garen 1) vom Knochen.

_ o _ - ) =72) Wegen Knochen eher kurz und nur vakuumiert reifen.
5. Mit saugfahigem Papier abtrocknen, evtl. mit Salz oder Streuwiirze und &3) Statt in der Pfanne kann die Schulter mit dem Bunsenbrenner, mit einer »

Pfeffer bestreuen, ca. 3-5 Min. goldig braten 3). Heissluftpistole oder unter dem Grill 800 gebraunt werden. In der Bratpfanne

6. Ziehen lassen fiir 15 - 30 Min.im Ofen bei 60° C ©¥5). riski2e:t d;ﬁ lTarte Fleisch kleben zu bleiben. In diesem Fall Temperatur fiir garen
um 2° erhohen.

7. Im Fonds Butter mit Krautern, Streuwiirze und schwarzem Pfeffer, auf- &=4) Wartet das Fleisch mehr als 4 Std. vor Garbeginn vakuumiert im Steamer,

schaumen und lber das Fleisch |5ffeln. dann vor dem Wiirzen sehr sparsam mit mildem Aceto balsamico bianco einstrei-
chen.
Sauce =5) Wird nicht in der Pfanne angebraten fehlt der Fonds.Also Krauterbutter in
8. Fonds auflosen und Sauce in sep. Pfannli nach Belieben mit Glace de vi- sep. Pfannchen zubereiten. Nicht alles Giber das Fleisch lo6ffeln. Sondern im Rest

wenig geschnittene Zwiebeln dunsten, dann mit Weisswein reduzieren. Rahm,

ande, evtl. Madeira herstellen oder nach &5). Abschmecken mit Wiirz- , "
Kalbsfonds dazugeben (gekornt in der Migros erhaltlich) und wenig Glace de vi-

mischung Orient.
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ande (aus dem Haco-Ladeli). Abschmecken mit Wiirzmischung Orient, mit Maize-
na und Madeira oder Noilly Prat leicht eindicken.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
5. Garen / Dampfen / 60-62° / N / min. 180 Min./ 2 / vak. in Folie auf Rost liber
Blech

6. Anbraten / Heissluftpistole / 600° / ca. 5 Min. ©3)
7. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 60° / |5 - 30 Min./ auf Teller

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Zart garen | Kleine Fleischstiicke | Lamm; Gitzi, Huft, Schulter
Mutation: 201 6.06 Gitzischulter (Vac)
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LAMMBRUST, GITZIBRUST, SCHENKEL

Zutaten

[. Brust von Lamm oder Gitzi in 3-4 Rippen breite
Stlicke, Schenkel=1) &05)

2. Gewlrz u/o Marinade

Vorbereiten

I. Rippen am Fuss (und nur am Fuss!) mit Messer voneinander schneiden.

2. Wirzen ®?2) oder marinieren ®3) nach Belieben.

3. Evtl. Sous vide vorgaren: 50° - 60-90 Min., um weicheres Bindegewebe
zu erhalten.Wenn gleichzeitig Schenkel, dann 4 Std. (Bruststucke in die-
sem Fall stapeln).

Grillieren

4. Im heissen Kugelgrill zuerst auf der Fleischseite grillieren (direkt uber
Glut, mit Deckel darauf) ©4) bis knusprig aussehend.

5. Dann die Knochenseite dunkel braten und gleichzeitig die Ober- d.h.
Fleischseite fertig garen.

Tips=

Herrlich zu knabbern mit Steakknife oder Z&ahne

=3) Marinade aus Olivenol, Salz, Pfeffer, Tabasco oder italienische Peperoncino-
paste, Paprika, wenig Zitronensaft oder Aceto Balsamico rosso(fur schone Brau-
ne).

&4) Dank Deckel verdampft das Fett. Andernfalls entflammt es sich und ver-
brennt das Fleisch.”

=5) Gleiche Zubereitung fur Costine di maiale.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p.m.

=) Viel Knochen und wenig Fleisch. Mariniert und "rosch” grilliert - herrlich
zum knabbern (also Finger- und Zahnfood).

=72) Schwarzer Pfeffer, Streuwiirze, rauchiger Paprika; vorgangiges Bestreichen
mit einer Mischung aus Sojasauce und Aceto Balsamico rosso ergeben auf dem
Grill eine schon braune Kruste.

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Grill | Lamm, Gitzi, Brust, Rippen, Schenkel
Mutation: 2016.10.03 Lamm-, Gitzibrust vom Grill
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LAMMFILETS-WURFEL - PUNKTGENAU GERUHRT

Zutaten

Lammfilets 1)

2. Zutaten entsprechend Sauce

Vorbereiten

Lammfilets in Kiiche temperieren.

Backofen auf 60° C vorheizen, Teller fur Service und ein Schusselchen
zum Warmbhalten des Gerichts an die Warme stellen.

Filets in 1,5 cm Wirfel schneiden, mit Red Thai Pfeffer und Streuwtirze
wurzen.

Curry Sauce Ceylon - fir Pouletbrust-, Lammnierstiick- od. Lammfilet-

wiirfel

4. Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer fein geschnitten in Oel dunsten; sobald gla-
sig grosszugig Curry Madras ©2) dazugeben

5. Ruebli & Kartoffel in feine Plattli geschnitten (Mirepoix) und ein paar
Cherrytomaten mitdiinsten.

6. Abloschen mit Bouillon passend zu Fleisch, evtl. Kokosmilch, weiter ko-
cheln bis leicht gebunden &3).

7. NachWunsch abschmecken mit Red Thai Pfeffer (Migros), Kalbsfonds,

Joghurt (evtl. Mascarpone).

Lammfilets - schonend und deshalb zart in Sauce gegart

Garen r »Punktgenau garen in der Sauce

8. Die Gaste an den Tisch bitten. Jetzt geht es rasch.

9. Sauce aufkochen, pikant abschmecken, knapp kochend von Platte zie-
hen.

10. Filetwiirfeli dazugeben; sofort & standig riihren bei 60° -65° C (zwi-
schendurch auf Platte stellen) &3).

I 1. Gegen Schluss fein geschnittenen griinen Lauch und Oliven in Streifen
dazugeben.

12. Garzeit ca. 3 - 4 Min.; einen Wiirfel zur Garprobe herausnehmen und
zerschneiden. Das Fleisch darf innen noch sehr rosig sein ©4).

| 3. Garprozess abbrechen: Fleisch in das vorgewarmte Schusselchen bei
60° C zugedeckt in den Ofen und sofort auf den heissen Tellern servie-
ren.

Saucenvariante A

|4. Feine Lauchrollchen, wenig Knoblauch, Ingwer in Olivenol anduinsten
=15).

|5. Abloschen mit Weisswein & Gin, auf ein Drittel einkochen &5).
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|6. Sojasauce, etwas Wasser, wenig Glace de viande aufkochen (evtl. mit et-
was Instant-Maizena braun ganz leicht binden).
Saucenvariante B

| 7. Fein gehackte Zwiebel, wenig Knoblauch, Ingwer in Butter mit sehr
klein gewurfelten Peperoni weich dunsten.

| 8. Abloschen mit Weisswein, auf ein Drittel einkochen.

9. Kokosmilch (evtl. -pulver), Joghurt oder Creme fraiche, etwas Wasser
und Glace de viande beigeben. Aufkochen (evtl. leicht binden mit Maize-
na aufgelost mit Noilly Prat).

20. AufTeller dekorieren mit gerosteten Pinienkernen oder Mandelsplit-
tern.

Tips=

=) Nicht verwechseln mit Lammnierstiick, sondern die fingerlangen und -dun-
nen Filets kaufen.

=72) Keinen milden, sondern starken Curry verwenden. Die Sauce soll schon
wurzig sein.

=3) Das Fleisch braucht nicht in Sauce zu schwimmen, um punktgenau gar zu
werden.Allerdings braucht es ein Minimum an Sauce; je weniger und je weniger
gebunden, desto grosser ist das Risiko des Ueberhitzens, d.h. dass die Sauce u-

ber 65° heiss wird.

=4) Das Fleisch darf bei der Garprobe wirklich noch fast rot sein. Bis zum Ser-
vice wird es im Ofen nachgaren.

©05) Evtl. mit roten Peperoni-Wirfeln und Noilly Prat statt VWeisswein/Gin

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

Induktion
Warmbhalten im Ofen

wQuelle wPraxis

Schlagwérter: Lamm | Gewiirfelt | In Sauce geriihrt | Zart garen; Filet
Mutation: 2015.10.15 Lammfilets-Wiirfel
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LAMMGIGOT - KLEIN (VAC.)

Zutaten

I. Lammgigotbraten ca. 400 - 500 g =0)

For Lammbraten Gber 600 g =0), siehe Variante
» Gitzischlegel / Lammgigot (kleine), d.h. mit Gargut-

Pfeffer, Streuwiirze, Krauter, Butter SCISCIE

3. Butter, geschnittene Rosmarinnadeln oder

Fur kleine Gitzischlegel unter 1 kg siehe
» Lamm-, Gitzischlegel (kleine), d.h. mit Gargutsensor.

Ahornsirup mit Sojasauce

4. Glace de viande, Madeira

Foto pendent!

Vorbereiten
. Vakuumiert im Kuhlschrank bei 2° reifen lassen.

2. Mit schwarzem Pfeffer und Krautern oder einer Wirzmischung =2)
und evtl. einer Scheibe Butter vakuumieren &4).

3. | Std. vor Garbeginn in Kiiche Temperatur annehmen lassen 4).

Garen

4. Etwa 4 Std. vor dem Service bei 60-62° fiir min. 180 Min.im Dampf ga-
ren 1) 3).

5. Mit saugfahigem Papier abtrocknen, evtl. mit Salz oder Streuwtrze und
Pfeffer bestreuen, ca. 3-5 Min. goldig braten &3).

6. Ziehen lassen fir 15 - 30 Min.im Ofen bei 60° C &%5).

7. Im Fonds Butter mit Krautern, Streuwurze und schwarzem Pfeffer, auf-
schaumen und uber das Fleisch loffeln.

Sauce

8. Im Fonds wenig geschnittene Zwiebeln diinsten, dann mit Weisswein.
auflosen. Sauce nach Belieben mit Glace de viande, evtl. Madeira herstel-
len oder nach &5).

Hier Gitzischlegel

Tipse

=0) Besonders geeignet fur Lammgigotbraten, die diinner als 4,5 cm. Sie sind zu
klein fiir den Gargutsensor. Deshalb sous vide zubereiten. Diinne Fettschicht auf
den Seiten, die sich gut anbraten lassen nicht abschneiden.

& |) Ziel: Fleisch ist hellrosa ohne zu bluten, luftig zart und lost sich doch leicht
vom Knochen.

&72) Orientwilrzmischung von Migros

=3) Statt in der Pfanne kann ein sehr rundes Stick mit dem Bunsenbrenner o-
der noch besser mit einer » Heissluftpistole gebraunt werden. In diesem Fall
Temperatur fiir garen um 2° erhohen.

=4) Wartet das Fleisch mehr als 4 Std. vor Garbeginn vakuumiert im Steamer,
dann vor dem Wiirzen sehr sparsam mit mildem Aceto balsamico einstreichen.

=5) Wird nicht in der Pfanne angebraten fehlt der Fonds. Also Krauterbutter in
sep. Pfannchen zubereiten. Nicht alles Uber das Fleisch loffeln. Sondern im Rest
wenig geschnittene Zwiebeln dunsten, dann mit Weisswein reduzieren. Rahm,
Kalbsfonds dazugeben (gekornt in der Migros erhaltlich) und wenig Glace de vi-
ande (aus dem Haco-Ladeli). Abschmecken mit Wirzmischung Orient, mit Maize-
na und Madeira oder Noilly Prat leicht eindicken.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
5. Garen / Dampfen / 60-62° / N/ 120 - 180 Min./ 2 / vak. in Folie auf Rost uiber
Blech
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6. Anbraten / Heissluftpistole / 600° / ca. 5 Min. ©3)
7. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 60° / |5 - 30 Min./ auf Teller

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Zart garen | Kleine Fleischstiicke | Lamm; Gitzi, Huft, Rack, Carré
Mutation: 2016.06 Lammgigot - klein (Vac.)
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GITZISCHLEGEL / LAMMGIGOT (KLEINE)

Zutaten Fiir grossere Braten siehe ,»Lammgigot (schwer)*

|. Lammgigot oder Gitzischlegel (mit Knochen ca. 1,2 Fur dunne Braten siehe »> Lammgigot - klein (Vac.)
kg) oder

2. Gigot bereits ohne Knochen eingekauft 500 - 700 g

oder
Lamm- oder Gitzischulter i.d.R. 650 - 800 g. =3)

Vorbereiten

Fleisch gelagert einkaufen oder vakuumverpackt im Kihlschrank reifen.

Knochen herausnehmen; ergibt bspw. aus 1,2 kg Schlegel 2 Bratenstu-
cke von 450 & 600 g (bei wesentlich leichterem Schlegel und Gitzi den
Knochen nicht herausnehmen!).

Sobald Braten aus dem Kuhlschrank kommt bestreichen mit ©9):

Rosmarin, Schwarzer Pfeffer, Olivenol, Zitronensaft, Streuwurze oder
Schwarzer Pfeffer, milder Balsamico rosso, Streuwurze, Olivenol.

4 Stunden vor Beginn der Zubereitung bei Kiichentemperatur lagern.

Garen, Braten, Ziehen lassen - mit ,GourmetGuide - Zartgaren’=6)

(wenn dicker als 4.5 c¢m)

5.

3 1/2 -4 1/2 Std. (je nach Dicke und Grosse) vor dem Essen Fleisch auf
den Rost legen®4). Rost liber das Blech legen. Ohne Vorheizen.

6. Gargutsensor mittig in Fleisch und in Buchse in Ofen stecken.

Fleisch rosig, extrem luftig, super zart, ein Gedicht

7. Einstellungen wahlen fiir ,Zartgaren - Zartgaren angebraten’, Lamm, Gi-

got', »Zielkerntemperatur 54-60° C & 2), Zeitdauer fiir Garen mindes-
tens 2 42 - 3 V4 Std.

8. Nach Erreichen der Kerntemperatur rundum sanft, schon goldig-braun

anbraten, ca. 4-8 Min. (ca. | Min. pro Seite).Allfallige Marinade vor Anbra-
ten abstreifen.

9. Bratfett abgiessen. Gehackten Rosmarin in Butter aufschaumen lassen,

mit Streuwtrze, Pfeffer, wenig Cayenne-Pfeffer wiirzen und uber Fleisch
|offeln.

10. Zuruck in die 60° C warme ,Heissluft feucht* fur 1/2 Std. In dieser Zeit
Sauce oder andere Gerichte fertigstellen.

Garen mit Heissluft und Zielkerntemperatur (wenn diinner als 4,5
cm) =7)

I1. 3 -4 Std.* vor dem Essen Fleisch auf den Rost ©4) und diesen liber
das Blech legen. Ohne Vorheizen.

12. Gargutsensor mittig in Fleisch und in Buchse stecken.
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| 3. Einstellungen wahlen fiir ,Heissluft feucht’ - »Zielkerntemperatur 54-
56° C*&2+3), Ofentemperatur 75 - 80° C*, geschatzte Zeitdauer fiir
Garen 3/4 - | 1/2 Std.*, evtl. Startaufschub, d.h. das Ende des Prozesses
einstellen &5).

I4. Nach Erreichen der Kerntemperatur rundum kurz anbraten, ca. 3-
5 Min*. Allfallige Marinade vor Anbraten abstreifen.

|5. Bratfett abgiessen. Gehackten Rosmarin in Butter aufschaumen lassen,
mit Streuwturze, Pfeffer; wenig Cayenne-Pfeffer wirzen und uber Fleisch
|offeln.

|6. Zuriick in die 60° C warme ,Heissluft feucht fir 1/2 - | Std. ©3) In die-
ser Zeit Sauce oder anderes fertigstellen.

* Bei extrem diinnen Braten die tieferen Werte verwenden. Bei Heissluftpis-
tole eher hohere Werte.

Sauce

|7. Im Bratsatz wenig feingeschnittene Zwiebel (evtl. sehr wenig Knob-
lauch) weichdiinsten, mit VWWeisswein abloschen.Wasser dazu. Fond in
Auffangschale mit heisser Sauce auflosen. Kochelnd reduzieren. In
Pfannli absieben.

I8. Wenig Glace de viande dazu, Sauerrahm (bei Gitzi Rahm) mit Schwing-
besen auflosen, aufkochen. Ein Zweig Rosmarin in Sauce ziehen lassen.

|9. Abschmecken mit Kalbsfond (gekornt von Haco, erhaltlich in Migros),
evtl. schwarzer Pfeffer, Tabasco, Cognac.

20. Mit Maizena leicht binden, falls zu dunnflussig.

2|. Abschmecken nach Belieben.

Saucenvariante

22. » Pefferminz-Marinade und Sauce zu Lamm (Gigot, Nierstuiick)

= 1) Wenn die Stucke relativ flach sind, so lassen sie sich besser anbraten;also
nicht binden.

=72) Heissluft feucht: Je diinner der Braten - desto tiefer die Kerntemperatur
vor dem Anbraten. Je dicker desto hohere Temperatur, bspw. wenn rundum kuge-
lig mit 12 cm Durchmesser, dann eher 60°.

Da die Heissluftpistole weniger Hitze in das Fleisch bringt, als die Pfanne oder

der Grill, darf die Kerntemperatur vor dem Anbraten eher hoher sein. Das blei-
che gilt fiir den Grill 800°

Ofentemperatur bei diinnen Stiicken nur 75° um langere Gardauer zu ermogli-
chen (wird zarter).

=3) Schulter mit Knochen eher 2° hohere Kerntemperatur und langer ziehen
lassen, mind. | "4 bis 2 Std. bei 60°

=4) Das kleine Stiick erst nach 20-30 Min. in den Ofen legen.

=5) Nach Erreichen der Zielkerntemperatur stellt der Ofen ab (VZug: »Rei-
henfolge fur die effektive Gardauer).

=6) Betriebsart ,Zartgaren angebraten‘ verwenden. Andernfalls wird mit Dampf
gegart.Aber nicht vor dem Garen anbraten, sondern nachher.

=7) Sous-Vide finde ich fur Braten, die dunner als 4,5 cm sind, die sicherere
Wahl » Lammgigot - klein (Vac.).

=8) Bei langer Gardauer ist ,Ziehen lassen‘ hochstens bei sehr sehnigen Stu-
cken notwendig. Im Normalfall moglichst nicht langer als 2 Std.; wird sonst viel
zu weich.

=9) Ich ziehe vor:Vor dem Wiirzen mit Aceto Balsamico bestreichen. Dies er-
gibt beim ,Zartgaren‘ eine schone braune Oberflache, die sich sehr gut anbraten
lasst!

Garschritt / Fu Funktion / BA Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dau-
er / Ende / Auflage / Material

Variante: GourmetGuide - Zartgaren
7.Fu Zartgaren / BA Zartgaren angebraten / Lamm / Lammgigot / Kerntemp. 54-
58° C/ Dauer 2.5-3 Std.* / evtl. Ende / | / Rost direkt tiber Blech

8. Anbraten / Induktion / Stufe 7-5 / ca. 4-8 Min.* / Bratpfanne

10. Ziehen lassen / BA Heissluft feucht / Ofentemp. 60°* / mind. 0.5 - | Std.*/ | /
Rost direkt uber Blech

* je nach Grosse und Form =2)
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Variante: Garen mit Heissluft und Zielkerntemperatur
| 3. Garen / BA Heissluft feucht / Kern 54-56°* /| Ofen 75 - 80°* / Dauer 1/2-1 1/
2 Std./ | oder 2/ direkt auf Rost

4. Anbraten / Induktion / Stufe 7-5 / 4-8 Min.*
| 6. Ziehen lassen / Heissluft feucht / Ofen 60°* / 1/2 - 2 Std.* / | / auf Platte
* je nach Grosse und Form ©2)

wQuelle ‘ ‘ w-Praxis

Schlagworter: Zart garen | Magerer Braten | Lamm | Gitzi | Hit; Schlegel, Gigot, Schulter
Mutation: 2015.08.29 Lammgigot/Gitzischlegel

P —

Gitzischulter, 760 g, nach dem Brdunen mit der Heissluftpistole
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LAMMGIGOT (SCHWER)

Zutaten

l.
2.

Lammgigot (mit Knochen tber 1,8 kg) oder

(kleine)

Gigot bereits ohne Knochen eingekauft tber 1,2 kg

Fur leichtere Braten siehe , »Lammgigot/ Gitzischlegel

Vorbereiten

Fleisch gelagert einkaufen oder vakuumverpackt im Kihlschrank reifen.

Knochen herausnehmen; ergibt bspw. aus 2,5 kg Schlegel 2 Bratenstu-
cke von I,3 & | kg.

Sobald Braten aus dem Kihlschrank kommt bestreichen mit 6):

Rosmarin, Schwarzer Pfeffer, Olivenol, Zitronensaft, oder
Schwarzer Pfeffer, milder Aceto Balsamico rosso, Olivenol.

4 Stunden vor Beginn der Zubereitung bei Kiichentemperatur lagern.

Garen, Braten, Ziehen lassen - mit ,GourmetGuide - Zartgaren’

5.

3.5 - 5 Std. (je nach Grosse) vor dem Essen Fleisch auf den Rost le-
gen=4) und evtl. mit mildem, ungerauchertem Bratspeck abdecken
&3). Rost direkt auf das Blech legen. Ohne Vorheizen.

Gargutsensor mittig in Fleisch und in Buchse in Ofen stecken.

Einstellungen wahlen fur ,Zartgaren - Zartgaren angebraten®, Tierart
,Lamm* ,Gigot’, »Zielkerntemperatur 58-60° C & 2), Zeitdauer fiir Ga-
ren 3 - 4 Std.

8.

9.

10.

Fleisch rosig, extrem luftig, super zart, ein Gedicht

Nach Erreichen der Kerntemperatur rundum sanft, schon goldig-braun
anbraten, ca. 4-8 Min. (ca. | Min. pro Seite).

Bratfett abgiessen. Gehackten Rosmarin in Butter aufschaumen lassen,
mit Streuwturze, Pfeffer, wenig Cayenne-Pfeffer wirzen und uber Fleisch
loffeln.

Zuriick in die 60° C warme ,Heissluft feucht® fiir mind. 1/2 - max. | Std.
®> 2). In dieser Zeit Sauce oder andere Gerichte fertigstellen.

* Bei extrem schlanken Braten die tieferen Werte verwenden.

Sauce

Im Bratsatz wenig feingeschnittene Zwiebel weichdunsten, mit Weiss-
wein abloschen.Wasser dazu. Fond in Auffangschale mit heisser Sauce
auflosen. Kochelnd reduzieren. In Pfannli absieben.

. Wenig Glace de viande dazu, Sauerrahm mit Schwingbesen auflosen, auf-

kochen. Ein Zweig Rosmarin in Sauce ziehen lassen.

. Abschmecken mit Kalbsfond (gekornt von Haco, erhaltlich in Migros),

evtl. weisser Pfeffer; Tabasco, Cognac.

. Mit Maizena leicht binden, falls zu dunnflussig.
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I5. Anrichten auf Saucenspiegel in heissen Tellern.

Tips=

= 1) Wenn die Stucke relativ flach sind, so lassen sie sich besser anbraten;also
nicht binden.

=72) Je dicker der Braten - desto hoher die Kerntemperatur vor dem Anbraten
und langer das ,Ziehen lassen’.

©=3) Magere Braten sind naturgemass etwas trockener. Bei langen Garzeiten evtl.

eine Schicht milde, ungeraucherte Bratspeckstreifen Uber das Fleisch legen.
=4) Das kleine Stuck erst nach 20-30 Min. in den Ofen legen.

=5) Die Sauce evtl. vorbereiten wahrend Braten im Ofen gart. Fonds aus Brat-
pfanne und Auffangschale nach dem Anbraten und vor dem Abschmecken zur
Sauce giessen.

=6) Ich ziehe vor:Vor dem Wiirzen mit Aceto Balsamico bestreichen. Dies er-
gibt beim ,Zartgaren‘ eine schone braune Oberflache, die sich sehr gut anbraten
|lasst!

Garschritt / Fu Funktion / BA Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dau-
er / Ende / Auflage / Material

Variante: GourmetGuide - Zartgaren
7.Fu Zartgaren / BA Zartgaren angebraten / Lamm / Lammgigot / Kerntemp. 58°-
60° C* / Dauer 3 - 4 Std.* / evtl. Ende / | / Rost direkt liber Blech

8. Anbraten / Induktion / Stufe 7-5 / ca.4-8 Min.* / Bratpfanne

10. Ziehen lassen / BA Heissluft feucht / Ofentemp. 60° / 0.5 - max. | Std.*/ | /
Rost direkt uber Blech

* je nach Grosse und Form

Zeitplan Daver,  Beginn
Fleisch Kiichentemperatur annehmen lassen 2 -4 Std.
Start Zartgaren im Ofen 3 -4 5Std.
Anbraten 4 - 8 Min.
Ziehen lassen, Sauce herstellen 30 - 60 Min.

wQuelle w-Praxis

Schlagwérter: Zart garen | Magerer Braten | Lamm | Hit; Schlegel, Gigot
Mutation: 2015.11.05 Lammgigot (schwer)
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LAMMGIGOT AM STUCK (WIRTH)

Zutaten

I. Schweres Lammgigot am Knochen

Variante der Zubereitung im Backofen ohne Gargutsensor! siehe ,»Magere Braten (Gabelzart Wirth)“

Vorbereiten

I. Falls noch ungenugend gelagert, dann max. |-2 Tage mit Wurzpaste »rei-
fen bei 15°C, oder

2. Wenn Fleisch schon bei Metzger und/oder vakuumverpackt im Kuhl-
schrank gereift wurde, dann sobald Braten aus dem Kiihlschrank
kommt bestreichen mit:

* Rosmarin, Schwarzer Pfeffer, Olivenol, Knoblauch, Streuwtirze, oder
* Schwarzer Pfeffer, milder Balsamico rosso, Streuwiirze, Olivenol.
3. 4 Std vor Beginn Kiichentemperatur annehmen lassen.

Garen, Braten, Ziehen lassen
4. Backofen vorheizen 80°C .

5. 4 Std. vor dem Essen in Ofen; »Ziel-Kerntemperatur knapp 58°C im
dicksten Teil.

6. Backofen offnen, auf 60° C reduzieren; Sanft anbraten ca. 6-13 Min.;
7. In Backofen bei 60°C; 2 Std.

Fleisch rosig, extrem luftig, super zart, ein Gedicht

Sauce zur traditionellen Paste =2)

8. Nach dem Anbraten: evtl. Butter aufschaumen, fein geschnittener Thymi-
an oder Rosmarin hinein, sobald duftend tiber den Braten loffeln;

9. Fond in Bratpfanne und in Auffangschale auflosen mit VWeisswein; Reste
der Wirzpaste dazugeben (falls nicht zu sauer vom Zitronensaft);Was-
ser dazu, kochelnd reduzieren; in Pfannli absieben;

10. Wenig Glace de viande dazu, Sauerrahm mit Schwingbesen auflosen, auf-
kochen;

| 1. Abschmecken mit Kalbsfond (gekornt von Haco, erhaltlich in Migros),
evtl. weisser Pfeffer, Tabasco, Cognac

|2. Mit Maizena leicht binden, falls zu diinnflussig.

Tips=

@l)
®72) Sauce je nach Wirzpaste abandern.
@3)
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Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
7 Vorheizen / Heissluft feucht / 75-80° /) /

8. Garen / Heissluft feucht / 75-80° / ] / Kerntemperatur 55-58° / | oder 2 / di-
rekt auf Rost, darunter Schale

9. Anbraten / Induktion / Stufe 7-5 / 6-13 Min.
10. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 55-60° / 2 Std. / auf Platte

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Zart garen | Magerer Braten | Lamm | Gitzi | Hit; Schlegel, Gigot, Schulter
Mutation: 2015.08.29 Lammgigot am Stiick
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LAMMHERZ (CORAZON)

Zutaten

. Lammherz 1)

Vorbereiten
|. Fett und Adern entfernen, es bleiben etwa 160 g.
2. Herz quer zur Faser in Streifen schneiden (ca. 0.5 cm).

3. Woirzen mit schwarzem Pfeffer und etwas Cayenne (evtl. Red Thai Pfef-
fer).

4.

Garen

5. In Olivenol scharf anbraten, muss innen noch rosa aber nicht blutig sein
(wird sonst hart - ahnlich wie Leber).

6. Warm stellen oder an den Pfannenrand schieben.

7. Fein geschnittener Ingwer & Knoblauch im in der Pfanne verbleibenden
Oel, evtl. mit etwas Butter erganzt, aufschaumen & mit dem Fleisch ver-
ruhren; salzen und sofort servieren.

Tips=

Peruanische Spezialitét
Exotisch + fein- Foto pendent!

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

=) Ein Herz reicht fiir 2 Personen

wQuelle w-Praxis

Schlagworter: Lamm, Herz
Mutation: 2017.11.1 1 Lammherz (Corazon)
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LAMMLEBER - ASIATISCH

Zutaten 2 Personen: 5. Sonnenblumendl

| Lammleber, ca. 300 g, schwarzer Pfeffer 6. Petersilie, Zitronenschalenabrieb

2. | kleine Zwiebel, Knoblauchzehe, Ingwer 5 Schei-
ben

3. ca.2 dl Weisswein, Kalbsfonds gekornt. Glace de

viande (Haco), Sojasauce Speziell fein, Hier Gitzileber - nicht asiatisch
4. Tabasco oder Peperoncini Fofo Pendenf! ersetzen
Vorbereiten Garen und Fertigstellen =3)
I. Lammleber in ca. 7 mm dicke Streifen schneiden, dann auf etwa 3 cm 7. Lammleber in grosster Antihaft-Bratpfanne in rauchheissem Sonnenblu-
Lange halbieren. Grosszugig schwarz pfeffern. menol anbraten. Laufend wenden oder aufschutteln®1).
2. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer sehr fein wirfeln; getrocknete Mango 8. In vorgewarmte kleine Schissel in Ofen stellen (60° C) ©4).

in Wiirfel von ca. 5> mm Kantenlange schneiden. Sauce nochmals erhitzen, evtl. etwas verlingern ©2), abschmecken (Pfef-

Sauce fer, Tabasco) und uber das Fleisch giessen. Mischen.

0. Gehackte Petersilie und abgeriebene Zitronenschale darunter ziehen

3. Fein geschnittene Zwiebel, Knoblauch und Ingwer in Bratpfanne duns-
und sofort servieren.

ten bis stark duftend aber nicht braun!

4. MitWeisswein abloschen/reduzieren, Geschmack verstarken mit Kalbs-
fond gekornt von Migros und Glace de viande (nur eine Haselnuss), So- Tips=
jasauce dazu. Kocheln. ©2)

& |) Lammleber muss die rosa Farbe rasch verlieren. Andernfalls wirkt sie nach-
5. In No|||)/ Prat eingelegte getrocknete Mangowﬁrfeli dazu; mitTabasco her ,pfludr‘ig‘ und sieht unschon aus.Also intensiver braten als Gitzi- oder Kalbs-
grosszugig pikant abschmecken (oder vorgangig gehackte getrocknete leber

Peperoncini mit Ingwer beigeben). ®72) Fleisch soll schlussendlich nicht in einem See von Sauce, aber auch nicht auf

dem Trockenen liegen.
6. Mit Maizena aufgelost mit Noilly Prat leicht binden.Warmhalten. =3) Giste zu Tisch bitten.

©=4) Nicht in der heissen Pfanne liegen lassen!
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Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

wQuelle ‘ ’ w-Praxis

Schlagworter: Lamm, Leber
Mutation: 2018.02.18 Lammleber - asiatisch
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LAMMLEBER CHINESICH

Zutaten 2 Personen:

l.
2.

Lammleber, ca. 300 g, schwarzer Pfeffer

Fur Marinade: | EL Maizena, 2 EL Noilly Prat, 2 EL
Sojasauce, Peperoncini u/o Tabasco evtl. Sriracha

| kleine Zwiebel, /3 rote Peperoni
2 Knoblauchzehen, ca. | 2 cm Ingwer in Scheiben
Noilly Prat

Vorbereiten

Lammleber in ca. 4 mm dicke Scheiben schneiden. Dann quer in ca 5
-10 mm Breite Streifen, pfeffern. Zutaten fur Marinade mischen und
Fleisch darin rihren.

Zwiebel sehr fein wirfeln; Peperoni in Wurfel von ca. 2-3 mm Kanten-
lange schneiden.

Knoblauch und Ingwer fein schneiden. Lauch in schmale ca. 5cm lange
Streifen schneiden.

Garen und Fertigstellen

4. Zwiebeln, leicht gesalzen, und Peperoni auf grosser Hitze weich diins-

ten.

Knoblauch und Ingwer beigeben. Sobald sich Duft entwickelt die Leber
zugeben und pfannenruhren. = [)

Wenn die Leber ausserlich nicht mehr roh aussieht die Hitze reduzie-
ren, den Lauch beigeben und weiter pfannenruhren bis er leicht ge-
dunstet aussieht. Flussigkeit zugeben (Noilly Prat, evtl. etwas Wasser)
=7)

Ein mal anders!

7. Mit gehacktem Lauch garnieren, abschmecken mit Salz u.a. nach Belie-
ben, ruhren, servieren.

Tips=

=) Zeigen die Seiten der Streifen keine rohen Flecken mehr, dann Lauch beige-
ben.

®72) Fleisch soll schlussendlich nicht in einem See von Sauce, aber auch nicht auf
dem Trockenen liegen.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

wQuelle | w-Praxis

Schlagworter: Lamm, Leber
Mutation: 2018.02.13 Lammleber chinesich
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LAMM NIERSTUCK

Zutaten

[. Lammnierstuick, 300 g (immer ohne Knochen!)

Reifen

I. Am einfachsten »vakuumiert im Kuhlschrank oder

2. »Saurehaltig geolt in Frischhaltefoliel).
3. 4 Stunden vor Garbeginn in Kiiche oder /2 Std. in Ofen bei 40°C.

I) Milder Aceto balsamico rosso, schwarzer Pfeffer, Olivenol (salzen resp. Streu-
wiurzen erst nach dem Anbraten oder kurz davor).

Garen

Ca. 50 Min. vor dem Service: Ofen 75°C vorheizen
Fleisch ohne Folie 15 Min.=1) direkt Rost.

Ofen offnen & auf 60°C reduzieren.

Kurz in Olivenol anbraten, 2-4 Min.; streuwturzen.
Fleisch zurtick in Ofen bei max. 60° C fiir 30 Min.

Evtl. Rosmarin oder Thymian (je nach Wiirzpaste) in Bratpfanne mit we-
nig Butter aufschaumen und uber Fleisch giessen (dann abloschen fur
Sauce).

¥ 00 N o U1k

10. Sauce in sep. Pfannli nach Belieben mit Glace de viande, evtl. Madeira,
oder einfach in Schritt 9 den Fonds mit Madere auflosen.

Einfach - fein, wenn gut gelagert.

Saucenvariante

| 1. » Pefferminz-Marinade und Sauce zu Lamm (Gigot, Nierstuick)

Tips=

& 1) Nur 200 g schweres Nierstuck geht nur 10 Min.in Ofen

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
4 Vorheizen / Heissluft feucht / 75° /) /

5. Erwarmen / Heissluft feucht / 75° /] / 10-15 / | oder 2 / direkt auf Rost
7.Anbraten - Garen / Induktion / Stufe 7 dann 5 / 2-4 Min./ Bratpfanne

8. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 55-60° / | / mind. 30 Min / | oder 2 / auf Tel-
ler

w-Praxis

wQuelle ’ |

Schlagwérter: Lamm, Gitzi, Nierstiick
Mutation: 2015.08.28 Lammnierstiick
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LAMM NIERSTUCK (VAC.)

Zutaten

[. Lammnierstuck, 150 - 350 g oder kleines Stiick aus »Wirth

Siehe auch Variante

Lammgigot =0)
Pfeffer, Krauter, Butter

3. Butter, geschnittene Rosmarinnadeln oder
Ahornsirup mit Sojasauce =8)

4. Glace de viande, Madeira

Vorbereiten
I. Vakuumiert im Kuhlschrank bei 2° reifen lassen ©2).

2. Mit Pfeffer, Krautern und evtl. einer Scheibe Butter vakuumieren 4)
=6).

3. 2 Std. vor Garbeginn in Kiiche Temperatur annehmen lassen ©6).

Garen

4. Etwa 50 Min - | 2 Std. vor dem Service bei 53-55° fir 30 -60 Min.im
Dampf garen = 1) 7).

5. Mit saugfahigem Papier abtrocknen, je Seite | Min.anbraten, streuwtr-
zen &3).

6. 15-30 Min in Ofen bei 55° C ziehen lassen®5).

7. Im Fonds Butter mit Krautern, Streuwturze und schwarzem Pfeffer, evtl.

Knoblauch aufschaumen und uber das Fleisch loffeln &8).

Sauce

8. Fonds auflosen und Sauce in sep. Pfannli nach Belieben mit Glace de vi-
ande, evtl. Madeira herstellen.

Sous Vide - weniger lang in der Kiiche stehen!

Tipse

=0) Fir die Zubereitung ist weniger das Gewicht, als die Dicke des Nierstiicks
wichtig &7).

=) Ziel: Fleisch ist hellrosa ohne zu bluten und luftig zart.

®72) Moglichst nicht iber das Verbrauchsdatum hinaus reifen lassen.

&3) In sehr heisser Chromstahlpfanne kann das Nierstuick innert 30 - 60 Sek. je
Seite gebraunt werden.

=4) Roher Knoblauch wird im Vakuumbeutel hellgrin und riecht nicht ange-
nehm, deshalb weglassen.

=75). Nicht langer als 30 Min. ziehen lassen. Fur Nachservice keinesfalls heisser
als 55°!

=6) Wird das Fleisch mehr als 2 Std. vor Garbeginn vakuumiert, dann vor dem
Wiirzen sparsam mit Aceto balsamico rosso einstreichen.

=7) Leichtes Stiick von ca. 1.5 cm Dicke 52° - 30 Min., mittleres Stlick von 2 cm
53° - 60 Min., dickes Stiick liber 2,5 cm 55° - 75 Min.; Lammgigot 350 g 4 cm
dick - 65° 90 Min.

=8) Variante: Ahornsirup mit Sojasauce zu gleichen Teilen verriihren und noch in
der Pfanne uber Fleisch verteilen bis Sirup leicht eingedickt ist (Idee vonVZug,
Vacuisine, Seite 74).
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Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
4. Garen / Dampfen / 53-55° / N / 30 -75 Min./ 2 / vak. in Folie auf Rost Uber
Blech &7)

6. Anbraten / Induktion / Stufe 7 - 6 / ca. | - 2 Min. =3)
7. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 55° / 15-30 Min./ auf Teller

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Zart garen | Kleine Fleischstiicke | Lamm; Gitzi, Huft, Rack, Carré
Mutation: 2016.06 Lammnierstiick (Vac)
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LAMMRACK, -HUFTLI (WIRTH)

Zutaten Siehe auch Variante
I. Lammrack, - hiftli, ca 400 g.rack »Vac.

2. Pfeffer, Olivenol, evtl. Aceto balsamico rosso

3. Butter, Rosmarinzweig, evtl. Streuwturze, Knoblauch

4. Glace de viande, Madeira

Vorbereiten

» Vakuumiert im Kihlschrank reifen.Wegen Knochen hochstens bis
zum Verbrauchsdatum.

2. Rack entlang den Knochen ein wenig einschneiden (um Krimmung zu
vermeiden).

3. 3 Stunden vor Garbeginn in Kiiche oder | Std.in Ofen bei 40°C. Mit
milderm Aceto balsamico rosso sparsam bepinseln; mit schwarzem Pfef-
fer und Olivenol marinieren (salzen resp. streuwlirzen erst nach dem
Anbraten oder kurz davor).

Garen

4. Fleisch ohne Folie gut 1.25 Std. vor dem Servieren auf Rost in den Ofen
(Heissluft feucht 80°C 25 Min.).

5. Ofen offnen und auf 60°C reduzieren.

6. Allseitig goldig anbraten in der Bratpfanne, auf dem Grill (4-6 Min.) =1).
oder mit der » Heissluftpistole.

7. Fleisch zuruck in Ofen fur mind. 30 Min. ©2).

/,1‘

Hiftli und Rack -
dhnlich wie Rack und doch anders

8. Klein geschnittene Rosmarinnadeln, evtl. wenig Knoblauch in Bratpfanne
mit wenig Butter aufschaumen und uber Fleisch giessen (dann Fond in
Pfanne auflosen fur Sauce).

Sauce

9. Fonds auflosen und Sauce in sep. Pfannli nach Belieben mit Glace de vi-
ande, evtl. Madeira herstellen.

Tips

= 1) Hiftli in der Pfanne anzubraten ist schwierig, weil sie kugelig werden. Sie
werden aber sehr zart, ahnlich Rehschnitzel.

©7) Ziehen lassen im Ofen macht das Fleisch zarter;also lieber | Std. statt nur
30 Min. bei 60° C, inbesondere wenn nur ganz kurz angebraten wurde.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage
4 Vorheizen / Heissluft feucht / 80° / | /

4. Erwarmen / Heissluft feucht / 80° /) / 25 Min / | oder 2 / direkt auf Rost
6.Anbraten - Garen / Induktion / 7 dann 5 / 4-6 Min./ Bratpfanne
7. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 60° / ] / mind. 30 Min / | oder 2 / auf Teller
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wQuelle | w-Praxis

Schlagwérter: Zart garen | Kleine Fleischstiicke | Lamm; Gitzi, Huft, Rack, Carré
Mutation: 2015.07 Lammrack, -hiiftli
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LAMMRACK (VAC.)

Zutaten

I. Lammrack, ca.400 g =0) »Wirth

Siehe auch Variante

Pfeffer, Streuwturze, Krauter, Butter

3. Butter, geschnittene Rosmarinnadeln oder
Ahornsirup mit Sojasauce ©8)

4. Glace de viande, Madeira

Vorbereiten
I. Vakuumiert im Kuhlschrank bei 2° reifen lassen ©2).

2. Rack entlang den Knochen ein wenig einschneiden (um Krimmung zu
vermeiden) 0).

3. Mit Pfeffer, Krautern und evtl. einer Scheibe Butter vakuumieren &4)
=6) &7).

4. 2 Std. vor Garbeginn in Kiiche Temperatur annehmen lassen ©6).

Garen
5. Etwa 2 Y4 Std. vor dem Service bei 55-58° fiir 90 Min. im Dampf garen
=1).

6. Mit saugfahigem Papier abtrocknen, evtl. mit Salz oder Streuwtirze und
Pfeffer bestreuen, ca. 5 Min. goldig anbraten &3).

30 Min in Ofen bei 60° C &%5).

Im Fonds Butter mit Krautern, Streuwurze und schwarzem Pfeffer, evtl.

Knoblauch, aufschaumen und uber das Fleisch |offeln &8). Jus aus dem
Vakuumbeutel beigeben.

Huftli und Rack -
luftiger als je erlebt

Sauce

9. In Fonds wenig gehackte Zwiebel diinsten, mit Weisswein auflosen und
reduzieren. Mit Wasser verlangern, mit Kalbsfonds (gekornt) und Glace
de viande den Geschmack verstarken, evtl. mit Maizena aufgelost mit
Madeira leicht binden. Beim Rack angesammelten Jus dazu geben.

Tips=

&0) Dem Lammrack wird im Ausland i.d.R. die Wirbelsaule abgesagt. Ist dem
nicht so, muss die Garzeit um mindestens 30 Min. verlangert werden. Zudem
empfiehlt sich die Wirbelsaule bei den Bandscheiben einzuschneiden.

Ist der Deckel bestehend aus Fett, Bindegewebe und kaum Fleisch nicht entfernt,
so sollten zusatzliche 30 Min.im Dampf gegart werden. Zudem Temperatur eher
58°. Zum Schluss auch auf der Innenseite der Rippenknochen geniigend brau-
nen.

& 1) Ziel: Fleisch ist hellrosa ohne zu bluten und luftig zart. Lammrack 500 g bei
57° garen.

=72) Wegen Knochen eher kurz reifen.

&3) Statt in der Pfanne kann das gut abgetrocknete Lammrack mit dem Bunsen-
brenner oder einer » Heissluftpistole gebraunt werden.

=4) Roher Knoblauch wird im Vakuumbeutel hellgrin und riecht nicht ange-
nehm, deshalb weglassen.

» SALIXCULINAIRE / SEITE 185/ 437



ibooks:///#chapterguid(5A1FEE96-231E-4EDD-B878-375E85801F80)
ibooks:///#chapterguid(5A1FEE96-231E-4EDD-B878-375E85801F80)
http://salixculinaire.salixtino.ch
http://salixculinaire.salixtino.ch

&35). Fur Nachservice auf 55° reduzieren!

=6) Wird das Fleisch mehr als 2 Std. vor Garbeginn vakuumiert, dann vor dem
Wirzen sparsam mit Aceto balsamico rosso einstreichen.

=7) Scharfe Knochenteile abdecken mit Folie, andernfalls wird bei Vakuumieren
der Beutel durchstochen.

=8) Variante: Ahornsirup mit Sojasauce zu gleichen Teilen verrihren und noch in
der Pfanne uber Fleisch verteilen bis Sirup leicht eingedickt ist (Idee von VZug,
Vacuisine, Seite 74).

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
5. Garen / Dampfen / 55.57° / N / 90-135 Min./ 2 / vac. in Folie auf Rost iiber
Blech

6. Anbraten / Induktion / Stufe 7 - 6 / ca. 5 Min.

7. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 60° / 30 Min./ auf Teller

wQuelle | | w-Praxis

Schlagwérter: Zart garen | Kleine Fleischstiicke | Lamm; Gitzi, Huft, Rack, Carré
Mutation: 2016.06 Lammrack (Vac)

Lammrack (Vac.) mit Heissluftpistole gebréunt

g

Deckel mit etwas Fett und Bindegewebe vom Metzger entfernt

Deckel nicht entfernt
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LAMMRAGOUT "ORIENTALISCH"

Zutaten

Lammschulter

Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Riiebli, Kartoffel evtl. Erdniisschen

© N o WU

l.

2. '
3. Weisswein, Pelati Beilagen =1)
4.

Rindsbouillonwiirfel, | TL Thai Pfeffermischung; 2
Lorbeerblatter, 4 Nageli, | EL Curry Madras; Kokos
Raspel oder Kokosmilch.

Vorbereiten

I. Lammschulter rechtzeitig aus Kuhlschrank nehmen und Temperatur an-
nehmen lassen.

2. In kleine Wiirfel schneiden (bspw. |.5 cm)

3. Portionenweise im Gussbrater kurz, scharf anbraten, nur auf der Fettsei-
te; in Ofen bei 80° C an die Warme.

Schmoren im Sud nach » ,Wirth’

4. Geschnittene Zwiebel, gehackter Knoblauch und Ingwer zusammen mit
Ruebli und Kartoffel in feinen Streifen dunsten; abloschen mit Weiss-
wein, dann Pelati dazu.

5. Wirzen mit Rindsbouillonwiirfeln, Thai Pfeffermischung; Lorbeerblatter,
Nageli, Curry Madras; Kokos Raspel oder Kokosmilch.

6. Mit heissem Wasser auffillen, damit Fleisch spater zugedeckt; evtl. mit
Maizena leicht binden (aufgelost in Sojasauce, Gin oder Kernobst-
schnaps); Gemiuse knackig kocheln.

7. Erhitzen, von Feuer ziehen, Fleisch dazugeben; auf Platte zurick um kon-
stante 80° C zu erreichen (ca. 30 Min.); dann Sultaninen & grob geschnit-

Maizena, Sojasauce, Gin

Sultaninen, Mango getrocknet

Lammschulter als Ragout - mit exotischer Duftnote
Foto pendent!

tene getrocknete Mango dazu & in Ofen bei 90° (Sauce wird dann in
Pfannenmitte ca 80° erreichen), nach 2 Stunden kontrollieren.

8. Evtl. servieren mit gesalzenen, gerosteten Erdnusschen.

Variante: Schmoren sous vide (Vac)

9. Fleischwirfel durch einen weiten Trichter in Vakuumbeutel geben. Soviel
Sauce dazu giessen, dass die Luftraume zwischen den Wiirfeln gefiillt
werden und sie alle bedeckt sind.Vakuumieren mit Sauce ist hier oder
» im Internet beschrieben.

10. Dampfen bei 65 eher 70° C wahrend 3 - 5 Std. je nachdem wie zart das
Fleisch ist ®3).

Sauce

| I. Sud einkochen, abschmecken.

Tips:ﬁ»

= |) Dazu bspw. Couscous, Gemuse Zucchetti & Butternut Kurbis.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.
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wQuelle | w-Praxis

Schlagwérter: Lamm, Schulter | Zart garen | Schmoren | Ragout
Mutation: 2017.11.10 Lammragout "orientalisch"
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LAMMVORESSEN EMMENTALER ART

Zutaten

4. » Béchamel

Lammschulter (-spali) (ohne Knochen)

Ruebli, Sellerie, Zwiebel

Weisswein, Nelken, Lorbeer, weisse Pfefferkorner,

Siehe auch Zubereitungsvariante:
Garen Sous vide - analog Wildpfeffer (Vac)

Wasser & entspr. Menge Rindsbouillonwtirfel & al-
lenfalls Kalbsfonds (gekornt von der Haco (resp.
Migros) sowie Petersilie.

Vorbereiten =1)

l.
2.

Fleisch mind. 2 Std in Kiiche Temperatur annehmen lassen.

Muskel ohne Sehnen in grossere, sehnige in etwas kleinere Stucke
schneiden.

Ruebli, Sellerie (Stlicke grosser als Ruebli), Zwiebel diinsten; mit VWeiss-
wein abloschen; Nelken, Lorbeer, weisse Pfefferkorner,Wasser & entspr.
Menge Rindsbouillonwiirfel & allenfalls Kalbsfonds (gekornt von der Ha-
co (resp. Migros) sowie Petersilie, dazu; aufkochen & max. 7 Min. ko-
cheln. =2)

Schmoren im Sud nach » ,Wirth’

4.

Topf vom Herd ziehen und Fleisch in die Flussigkeit geben; Pfanne zu-
rick auf Platte & erhitzen auf max. 80° (ohne Blasen zu produzieren;
sonst lieber sofort und entsprechend langer in den Ofen).

Brater in Ofen bei 90° C (zu Beginn evtl. hoher falls auf Herd nicht min.
75° erreicht wurden).

Gar, d.h. Stricknadel lasst sich leicht einschieben, je nach Fleisch & Gros-
se der Wirfel nach ca. 4 Std. (ab der 3. Stunde alle Halbstunden kontrol-
lieren).

Safran gibt der Sauce den typischen Duft der Emmentaler
Art - Foto pendent!

7. Wenn am Vortag gegart: Topf kihl stellen; am nachsten Tag allfallige Fett-
schicht abnehmen.

Sauce

8. Fleisch & Gemuse in je eine Schissel geben, mit Klarsichtfolie decken &

in Ofen bei 50°.

Gediinstete Mehlsauce herstellen (siehe » Béchamel); mit in Vollrahm
aufgelostem Safran parfumieren; abschmecken mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer.

10. Evtl. vor dem Anrichten geschlagenen Rahm unter Sauce ziehen).

Variante: Garen sous-vide

| 1. Fleischwurfel durch einen weiten Trichter in Vakuumbeutel geben. Soviel

Sauce dazu giessen, dass die Luftraume zwischen den Wiirfeln gefullt
werden und sie alle bedeckt sind.Vakuumieren mit Sauce ist » hier o-
der » im Internet beschrieben.

12. Dampfen bei 65 eher 70° C wahrend 3 - 5 Std. je nachdem wie zart das

Fleisch ist 3).
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Tips=

= 1) Am Vortag oder am Morgen fiir das Nachtessen zubereiten; evtl. doppelte
Ration

=72) Gemise muss noch sehr knackig bleiben

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle || w-Praxis

Schlagwérter: Lamm, Schulter,Voressen
Mutation: 2017.11.10 Lammvoressen Emmentaler Art
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RIND (HAUPTSPEISE)




EASYCOOK RIND (HAUPTSPEISE)

Hier nur die Einstellungen fur HSL und HSE. Soweit vorhanden - primar die

Rezepte beachten.

Produki/Form/Quelle Vorgang Betriebsart °C Vorh.2 Daver Aufl. Zubehér

Links zu obiger Tabelle:
I) Allgemein betr. Sousvide oder Vacuisine:V-Zug Webseite: »Allgemein/Uebersicht resp. »Rindfleisch.

2) Dampftemperatur und Garzeiten fiir Rindfleisch (Steaks) bestimmen nach »Sous-vide Steak.de’; siehe
Rezept »Rindsfilet Médaillons (Vac).
-) Dunkler Fleischfonds: http://www.kuechengoetter.de/rezepte/Saucen/Dunkler-Fleischfond-6504.html

» Uebersicht Kerntemperaturen nach Garstufen von Bell
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NOSE TO TAIL - BIO SUISSE

Teilsticke vorgestellt durch Bio Suisse — mehr dazu in den néachsten Abschnitten

wQuelle
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VORDERVIERTEL - BIO SUISSE

Weniger bekannte Stiicke mit Rezepten in SalixCulinaire gend zum indirekten Grillieren. Drei Stunden im Kugelgrill bei massiger Hitze
machen ein Federstick wunderbar murbe und das Bindegewebe weich und

* Kopf mit Zunge, Backli, Maul(10) essbar.

Insbesondere die Kalbszunge (gesalzen) ist eine Delikatesse. Desgleichen Lamm- Verwendung SalixCulinaire

zungen.Auch Kalbsbackli sind sehr fein (als Ragout gegart nach Wirth oder Sous * ldee fur Variante a: Backofen analog Kalbsbrust - nur langer!

Vide, oder Sous Vide am Stiick). * Idee fur Variante b: Sous Vide fiir 12 Std., dann auf Grill braunen.

e > Rinds- oder Kalbszunge « > Rezept pendent!?

o » Kalbskopfbackli (vac.)

* Petite Tender, Teres Major (8a)

* Hals (I) Bug: Muskel an Vorderseite als Steak.

Der gut durchzogene Unterteil des Halses. Gut lagern, d.h. mind. 5 Wochen. Verwendung Bio Suisse

Verwendung Bio Suisse Teres Major braten und direkt grillieren

* ImWinter als Braten schmoren, im Sommer grillieren (indirekt). Verwendune SalixCulinaire
wendung SalixCulinai

. Scheib hinteren, den Riicken gel Teil des Muskels kén-
cheiben vom ninteren, gegen den Rucken gelegenen 1eil des IMIuskels Kon R pendent!?

nen wie Steaks direkt grilliert werden

Verwendung SalixCulinaire * Flat Iron Steak (8b)
* pendent!? Schulterspitz: Grosse Sehne im Zentrum entfernen: Es entstehen zwei Steaks
* Hohriicken, Ribeye (2a) Verwendung Bio Suisse

Der Hohrticken reicht von der |.bis zur 6. oder 7. Rippe. Je Direkt grillieren oder in der Pfanne braten.

naher beim Hals, desto grosser ist der Fettanteil der Stiicke.
Leider wird oft die Abdeckung abgetrennt!

. » Hohrucken(Ribeye) mit Knochen
e » Hohrucken ohne Knochen

Verwendung SalixCulinaire
* pendent!?

* Markbein (8c)

Die Knochen (Ober- und Unterschenkel, Armbein und Vorderarm) vom Hinter-
und Vorderbein enthalten viel wunderbares Mark.

* Abgedecktes Federstiick (7a)

Das Muskelfleisch, das seitlich zwischen Riicken und Brust auf
den Rippen liegt. Gut durchzogen.

Verwendung Bio Suisse

Langs halbierte Knochen direkt tiber der Glut grillieren, Scheiben zum Erhitzen

Verwendung Bio Suisse fur einige Minuten in eine Fleischsuppe geben.

e Klassischerweise als Siedfleisch.

e Es eignet sich aber — mitsamt Knochen — auch hervorra-
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* Brust (9)

Verwendung Bio Suisse
Grosse Stucke fur Siedfleisch oder Grill.

Verwendung SalixCulinaire
e  » Rindsbrust/Brisket (Vac/Grill)
e Y Siedfleisch (Vac)

* Kopiervorlage ()
Das

Verwendung Bio Suisse
essbar.

Verwendung SalixCulinaire
* pendent!?

™\ ,'
wivelle
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HINTERVIERTEL - BIO SUISSE

Weniger bekannte Stiicke mit Rezepten in SalixCulinaire

* Entrecdte, Club Steak (3a)

e Y» Entrecote

* Filet, T-Bone Steak, Porterhouse Steak (3b)

e » Porterhouse- oder T-Bone Steak, beide mit Knochen

* Nierenzapfen, Onglet (6b)

« Y» Nierenzapfen

* Flank, Spiegel, Hose (6a)
e > Flank

* Flap Steak, Sirloin Flap Steak (6?)

« Dieses Stiick fehlt bei Bio Suisse. Es liegt zwischen Flank und Skirt. In USA
sehr beliebt, siche » Second Cuts - USA.

* Skirt, Saumfleisch, Leistenfleisch (6c)

Diese langen, diinnen Stucke liegen zwischen Vorder- und Hinterviertel zu un-
terst an Bauch/Brustkasten. Die Fettmarmorierung an der Oberflache belassen.

Verwendung Bio Suisse
Direkt grillieren oder in der Pfanne braten. Dank der zerklifteten Struktur mit

Fetteinschlissen werden Skirt-Steaks beim Grillieren saftig und knusprig. Intensi-

ves Aroma

Verwendung SalixCulinaire

e Zuerst vakuumieren, dann sehr rasch knusprig braten. » Skirt/Saum-/Leisten-

fleisch

* Huftdeckel, Top Butt Cap, Tafelspitz, Picanha, Culotte (4a)

Verwendung Bio Suisse

Ganz, der Lange nach halbiert oder in Tranchen als Steaks - sieden, braten, indi-
rekt grillieren

Verwendung SalixCulinaire
* pendent!?

* Tri Tip, Biirgermeisterstiick, weisses Stiick (5a)

Vom Vorschlag als Ganzes 16sen. Nur grob von der Fettabdeckung trennen — ein-
zelne Fettstreifen an der Oberflache schutzen es beim Erhitzen vor dem Aus-
trocknen.

e » Weisses Stuck, Tri Tip

* Fledermaus, Spider (5b)

Aus dem Beckenknochen am Stiick auslosen inklusive feiner Fettabdeckung ver-
kaufen. Zieht sich beim Grillieren zusammen und wird knusprig

e » Fledermaus, Spider

* Haxen (5¢)

Verwendung Bio Suisse

In Scheiben und als Ganzes zum Schmoren wie auch zum indirekten Grillieren.
In beiden Fallen so lange garen, bis das Fleisch mirb ist und fast vom Knochen
fallt. Sehr aromatisch.

Verwendung SalixCulinaire
* pendent!?

* Leber vom Kalb (auch Schwein, Gitzi)
Eine Delikatesse - insbesondere vom Schwein und Gitzi.
e » Gitzileber

e » Lammleber
e Y» Kalbsleber
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SECOND CUTS - WIKIPEDIA

Ausgesuchte Schnittarten nach Wikipedia (siehe Links)

Bauchlappen, Dinnung oder Flanke, f Bavette, e Flank

Als Bauchlappen, Dunnung oder Flanke wird kuchensprachlich das diinne
Muskelgewebe von Wirbeltieren bezeichnet, das die Bauchhohle umgibt.

Flank Steak

Als Flank steak bezeichnet man nach US-amerikanischer Teilung ein Teil-
stick der Bauchlappen des Rindfleischs.

Es wird aus der Dunnung unterhalb des Rinderfilet
abgetrennt. Es ist ungefahr 750 bis 1000 Gramm
schwer. Fur die typische Zubereitung wird es mariniert
und anschlieBend nicht ganz durch ("medium well") gebra-
ten oder gegrillt.

» Quelle

Bavette d’aloyau

Als Bavette d’aloyau bezeichnet man nach franzosischer Teilung ein Teilstuick
der Bauchlappen des Rindfleischs.

Es wird aus der hinteren Dunnung abgetrennt, was
im Deutschen auf ahnlicher Weise dem Schliem ent-
spricht. Es gilt als zart und saftig und ist zum Gril-
len, Kochen und Kurzbraten geeignet. In der ameri-
nischen Zerlegetechnik werden teilweise Flank
steaks entsprechend zugeschnitten.

» Quelle

Bavette de flanchet

Als Bavette de flanchet bezeichnet man ein Teil-
stuck der Bauchlappen des Rindfleischs nach franzo-
sischer Teilung.

Es wird aus der Dinnung unterhalb des Nierenstiicks abge-

trennt. Es gilt als zart und saftig, und ist zum Grillen, Kochen und Kurzbra-
ten geeignet. In der amerikanischen Zerlegetechnik werden teilweise Flank
steaks entsprechend zugeschnitten.

»Quelle

Nierenzapfen

Die Nierenzapfen (in Teilen Bayerns und Osterreich
auch Herzzapfen, franz. Onglet) sind ein Fleischteil
beim Rind oder Kalb. Es handelt sich um die
Zwerchfellpfeiler (Lendenteil des Zwerchfells) und
wird teilweise auch so genannt. Der restliche Teil
des Zwerchfells wird als Saumfleisch (in Bayern und Osterreich auch als
Kronfleisch) bezeichnet.

»Quelle
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SECOND CUTS - USA

Bei Zubereitung der
Quelle: »Annabelle.ch Fleischsticke »beachten

American Cuts

Die Amerikaner — ubrigens auch die Argentinier — haben andere Schnitt-
muster beim Rindfleisch als wir. Teilweise kennen wir ihre Zuschnitte fur
Steaks und Braten, verwenden sie aber zum Schmoren oder Sieden, an-
statt sie als Delikatesse vom Grill zu servieren.Alle Stiicke zeichnen sich
dadurch aus, dass sie aromatisch-saftig und von bester Qualitat sind so-
wie einen festen Biss haben. Ob Zuschnitte von Rasserindern wie
Wagyu oder argentinischem Rindfleisch:Wichtig ist, dass die Stucke lan-
ger gelagert sind, als wenn man sie herkommlich schmort oder siedet.
Deshalb unbedingt rechtzeitig bestellen.

Skirt Steak, Roumanian, Tenderloin (Hose, Saumfleisch, Listenfleisch)

300 bis 400 Gramm

* Gehort mit dem Flank Steak und dem Hanger Tender (Nierenzap-
fen) zu den drei Top-Cuts vom Rind. Das Skirt Steak ist wohl das bes-
te der drei, es bleibt saftig und aromatisch.

e Ist aus dem duinneren Teil des Zwerchfells geschnitten.

* Das Skirt Steak hat die intensivste Marmorierung und viel Bindege-
webe (Biss).

* Die Zubereitung benotigt Zeit, das Steak muss mindestens 30 Minu-
ten auf dem Grill sein.

e Sehr beliebt in Mittelamerika und im Sudwesten der USA, wird oft
fur Fajitas verwendet. In Argentinien Entrana genannt.

Flank Steak (Lempen)

e (Ca.500 Gramm

* Das Flank Steak ist ein aus dem Bauchmuskel des Rinds geschnitte-
nes langes flaches Stuick.
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Es ist das magerste und bekannteste Stuck in den USA — zart und voller
Geschmack. Serviert wird es dunn aufgeschnitten.

Traditionell verwenden Grillmeister dieses Stuck fur den London Broil
(eine spezielle Zubereitungsmethode: lange marinieren, kurz und sehr
heiss grillieren, anschliessend sanft garen).

In Frankreich unter dem Namen Bavette oft auf der Menukarte von
Bistros zu finden. In Argentinien heisst dieses Stuick Bife de vacio.

450 bis 600 Gramm

Das hintere Lappenstuick, aus der Flanke geschnitten, ist eines der best-
gehuteten Geheimnisse der Rindfleisch-Zuschnitte.

Das » Flap Steak gilt als bestes Familienstuck, ideal fir hohe, trockene
Hitze. Es ist flach, marmoriert, saftig und hat Biss. Kann mariniert wer-
den, medium rare zubereiten und diinn gegen die Faser aufschneiden.

In Frankreich als Aloyau bekannt; in Argentinien heisst das begehrte
Stuck Matambre.

500 bis 650 Gramm

Hangt, wie der Name sagt, zwischen Rippen und Filet (Lende). Die korni-
ge Textur des Fleischs ist ideal zum Marinieren. Bei zu viel Hitze trock-
net das Stiick jedoch gern aus. Medium rare zubereiten.

Es gibt nur ein Stlick pro Tier, weshalb, so sagt man, die Metzger das
Stuck meistens fir sich behalten.

Onglet, so sein franzosischer Name, ist eine Spezialitat der Cuisine
francaise. In amerikanischen Steakhausern ist es als Butcher Steak be-
kannt und beliebt. Das Avantgarde-Stiick ersetzt in der Gastronomie
das Filet.

Ca. | Kilogramm
Fur Rindfleischliebhaber das Stiick. Es muss jedoch gut gelagert sein.

Das Top Butt Cap benotigt mindestens 30 Minuten bei idealer Glut. Der
idealste Zeitpunkt zum Servieren ist, wenn die Kerntemperatur um 56
Grad betragt.

Kann als Ganzes oder als Steakportionen grilliert werden.

In Frankreich als Culotte steak, in Argentinien als Tapa de cuadril be-
kannt.

700 bis 1150 Gramm
Liegt unterhalb des Filets und ist ein schmaler dreieckiger Muskel.

Ein wunderbar marmoriertes Fleisch, saftig und wohlschmeckend. Mit
diesem Stiick kann man bestimmt punkten ...

Am besten als ganzes Stuck, wie einen Braten zubereiten: Braucht gut
40 Minuten bei idealer Glut.

Vor dem Aufschneiden einige Minuten stehen lassen, dann gegen die Fa-
ser schneiden, am besten mit einem sehr scharfen Zackenmesser.

Colita de cuadril gehort zum argentinischen Grillfest, dem Asado.

» Maul bis Schwanz (Bio Suis-

Ein kleiner, facherformiger Muskel, der im Becken liegt, Uberzogen mit
feinen Fettadern in der Form eines Spinnennetzes, weshalb es in den
USA Spider Steak heisst.

Menge pro Tier: 2 Stick a 200 Gramm

Schnitt: Aus dem Beckenknochen auslosen und ganz,inklusive feiner Fett-
abdeckung verkaufen.

Typisch: Das Fett lasst dieses Fleisch kostlich schmecken. Zieht sich beim
Grillieren zusammen und wird knusprig.

Verwendung: Direkt uber der Holzkohle grillieren, wobei es (im Verhal-
tnis zu seiner Dicke) etwas langer braucht als etwa ein Hohrucken-
steak.

Mein Tipp: 3 - 4 Std. bei 48° Sous vide vorgaren.
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BEEFSTEAK TATARE

Zutaten fur 2 Personen oder Schalotte, fein gehackt,2 TL Kapern, fein ge-
hackt; 2 TL grine Oliven, fein gehackt, 2 Sardellenfi-
let (oder Sardellenpaste)=|

4. 15 g Tomatenketchup*, 2 TL Tafelsenf, mild, | EL
Sonnenblumendl*, 2 Spritzer Tabasco, | Spritzer

[. 270 gut gelagertes Rindfleisch ohne Fett (bspw.
Huft, Filet)

2. 2 Eigelb ©3), Sauce Tatare, 2 TL Cognac oder Calva-

dos Worcester Sauce, |/2 TL Paprika edelstss, 1/2 TL
Fiir die Sauce Tatare Salz, 2 KL schwarzer Pfeffer aus der Miihle Rind ein Mal anders!
. Toast, B Foto Mévenpick
3. 2TL kleine Cornichons fein gehackt, | EL Zwiebel > Toast, Butter P
Sauce =2) * Abmessen!
|. Alle gehackten Zutaten in eine kleine Schissel geben. Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

2. Das Ketchup und den Senf dazugeben, kurz mischen und unter Ruhren

das Sonnenblumenal beiftigen.

3. Tabasco, Paprika, Salz und Pfeffer beigeben, alles gut vermischen und ab- | wQuelle | wrPraxis
schmecken. ' '
Zubereiten Schlagwérter: Rind, Filet, Huft, Beefsteak Tatare

4. Eigelb und die Sauce Tatare verruhren Mutation: 2018.03.28 Beefsteak Iatare

5. Tatarefleisch, in eine nicht zu grosse Schussel legen, in eine Vertiefung
die Sauce geben und mit zwei Gabeln gut mischen.

6. Mit Salz, Pfeffer, evtl. Cayennepfeffer abschmecken.

Tips=

=) alles sehr fein gehackt! EL und TL nur gestrichen voll!
=72) Die Sauce kann, da ohne Ei vorbereitet werden.

=3) Falls Eigelb extrem gross, dann nur eines verwenden, damit Tatare nicht zu
flussig wird.
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RINDSBRUST/BRISKET (VAC/GRILL)

Zutaten

| Rinderbrust, ca. | kg, wenig durchzogen, schone
Form & 1), diinne Fettschicht auf Oberseite

Pfeffer, Fleischstreuwtirze oder Gewlrz nach Belie-
ben

Steaksauce: | mittlere rote Zwiebel, 3 Knoblauchze-
hen, 2 EL Butter, 200 g Ketchup, 100 g Zuckerruben-

Vorbereiten =4)

l.
2.

Bis zum Datum ,verbrauchen bis‘ vakummiert in Kuhlschrank reifen.

Fleisch mit schwarzem Pfeffer, Fleischstreuwturze oder nach Belieben
wurzen.Vakuumieren.

Garen im Steamer bei 57° C wahrend mindestens 24, besser 30 Std.
©72).Anschliessend raschmoglichst abkiihlen. Im Kiihlschrank bei 2° C
einige Tage haltbar.

Fertigstellen

4.
5.

Im Vakuumbeutel nochmals erwarmen bei 57° C wahrend -2 Std.

Auf dem offenen, heissen Grill die Fettseite knusprig braunen. Anschlies-
send die Ubrigen Seiten leicht braunen. Dauer ca.5 - 10 Min. ©3)

Am Schluss mit Steaksauce ganz diinn bestreichen 4). Nochmals fiir
ein paar Sekunden wenden.

Sofort in den 60° C warmen Ofen zum Ziehen lassen.

sirup, 80 g Rohrzucker, 80 g Apfelessig, 2 EL Senf
mittelscharf, 1/2 EL Chilipulver, | EL Paprikapulver
gerauchert, Salz, Pfeffer (oder »Kansas City Barbe-
cue Sauce, allenfalls fertig kaufen)

Erstaunlich weich und zart!
Foto pendent!

Tipse

=) Etwa 5 cm dick, wesentlich dickere Stiicke wirden sehr viel mehr Zeit be-
notigen.

=72) Je langer gegart wird, desto zarter wird das Fleisch.

=3) Keinesfalls den Grill zudecken. Fleisch riskiert sonst innen zu heiss zu wer-
den.Temperatur sollte nicht iiber 60° C werden.

=4) Variante ohne Steaksauce sondern mit Asia Butter: Fleisch mit Chilipulver, Li-
mettensaft und Sesamol sparsam einstreichen;Asia Butter: 200 g Butter, | Knob-
lauchzehe gepresst, 2 cm Ingwer fein gerieben, /2 roter Peperoncino entkernt &
fein gehackt, | TL Honig, | TL Limettensaft, /2 TL Salz, 2 EL Koriander fein ge-
schnitten (wer ihn liebt - sonst Petersilie) gut verrihren. In Klarsichtfolie wickeln
und in Kuhlschrank fest werdn lassen.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
3. Garen / Dampfen / 57° / 24 - 30 Std./ 2 / Beutel auf Rost liber Blech

4. Erwarmen / Dampfen / 57° / | - 2 Std./ 2 / Beutel auf Rost liber Blech
5.Braunen / Grill / 5 - 10 Min./ Grillrost ohne Deckel
7.Ziehen / Ofen / 60° C
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n-Que”e | n’PrOXiS

Schlagwérter: Rind Brust, Brisket,
Mutation: 2017.06.9: Rindsbrust/Brisket (Vac/Grill)
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RINDSBRUST BRATEN (VAC)

Zutaten
Variante ,»Kansas City Barbecue Sauce*

I. | Rinderbrust, ca. | kg, wenig durchzogen, schone
Form 1), etwas Fett

4. | mittlere rote Zwiebel, 3 Knoblauchzehen, 2 EL
Butter, 200 g Ketchup, 100 g Zuckerribensirup, 80 g
Rohrzucker, 80 g Apfelessig, 2 EL Senf mittelscharf,

I/2 EL Chilipulver, | EL Paprikapulver gerauchert, “
Salz, Pfeffer Super Geschmack -

3. Fur Sauce siehe »Rotweinsauce aber Fleisch komqut

2. Fur Marinade: 2 EL Olivendl, | kleine Baumnuss
Glace de viande, | EL Ketchup, gut 2 TL rauchiger
Paprika (smoked spanish Pepper), schwarzer Pfeffer

9. Saft in separater Pfanne aufkochen, ausflockendes Eiweiss absieben oder
den Eiweiss-Schaum abschopfen &?5). Die vorbereitete Sauce dazu ge-
ben, erhitzen und abschmecken.

Vorbereiten

I. Marinade mischen, evtl. erhitzen um eine samige, aber sehr dicke Masse
zu erhalten. Rauchiger Paprika soll ein ,smoked‘ Aroma vermitteln;

Glace de viande das Brataroma verstirken. Abkalten lassen. 10. Fleisch aufschneiden, direkt auf Saucenspiegel in heisse Teller legen und

auftischen.
Eventuell Kansas City Barbecue Sauce (an Stelle von Rotweinsauce)
2. »FalkKulinarium, )
Tips®
Garen auf den Zeitpunkt des Anrichtens - Beginn am Vortag =1) auch verwendet fir » Siedfleisch (Vac)
Fleisch sehr kurz aber rauchheiss anbraten (nur auf Fettseite) =2) ®72) Sehnen einschneiden, Fett belassen (erst vor dem Anrichten evtl. entfernen

Fleisch mit Marinade bestreichen.Vakuumieren.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

Eine dicke Sauce vorbereiten: »Rotweinsauce parfumiert mit Marinade.
6. Garen / Dampfen Vac / 64° C / mind. 20 Std./ 2 / Beutel auf Rost iber Blech

o U AW

Fiir eine rosafarbenes, zartes Ergebnis dampfen bei 64° C, mind. 20 Stun-

den. § :
mehr auf der ndchsten Seite

7. Kurz vor dem Service Vakuumbeutel offnen. Saft entnehmen fiir das Fer-
tigstellen der Sauce.

8. Fleisch in Beutel in 60° warmen Ofen legen; moglichst bald servieren.
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Zeitplan: Daver Tag Beginn

Fleisch anbraten, marinieren, vakuumieren p-m. |.Tag
Steamer programmieren p.m. |.Tag
Sauce vorbereiten p-m. |.Tag
Start Steamer 10 Std. |.Tag 22.05
Restart Steamer 10 Std. 2.Tag 8.05
zil«:it;t:ﬁfgrin, Fleisch warmhalten, Sauce 10 Min. 2.Tag 18.05
Fleisch aufschneiden, anrichten 5Min. 2.Tag 18.15
Service 0 2Tag 18.20
wQuelle ‘ ’ w-Praxis

Schlagwérter: Rindsbrust=Brisket in USA, in der CH Vorbrust? Nachbrust?
Mutation: 2016.1.27 Rindsbrust/Brisket Braten (Vac)
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FILET GULASCH STROGANOFF

Zutaten 3.
I. 450 Rindsfiletspitz oder anderes sehr zartes Fleisch

= |
) fraiche)

2. 2 Schalotten oder kleine Zwiebeln, Butter
7. Petersilie

3. 150 g Champignons &6), | rote Peperoni klein, 2
kleine Salzgurken

4. | EL Paprika mild, Paprika scharf (nach Belieben)

Vorbereiten

I. Fleisch in Kiche temperieren;anschliessend in 1,5 cm grosse Wirfel
schneiden 2).

2. Champignons in Scheiben schneiden, Peperoni klein wurfeln, Salzgurken
langs in Scheiben, dann quer in Streifchen schneiden
Sauce =3)

3. Champignons in sehr heisser weiter Pfanne (evtl. mit etwas Bratbutter)
erhitzen bis sie pfeifen; dann warm stellen

Feingehackte Schalotten oder Zwiebeln in Butter hellgelb diinsten;
Peperoni und Salzgurken beiftigen und bei hoher Hitze 2 Min. diinsten.

Paprika (mild) darunter mischen.

N o U ok

grossem Feuer auf die Halfte einkochen lassen. Champignons wieder
beigeben.

8. Creme fraiche mit wenig heisser Sauce verruhren, zur Sauce geben,
glatt ruhren und erhitzen.

| dl Rotwein (besser Portwein), 2 dl. Kalbsfonds,
| EL Tomatenextrakt, | TL Glace de viande (Haco)

6. 200 g Creme fraiche (evtl. halftig Rahm und Creme

Rotwein und Kalbsfond dazu giessen; Tomatenextrakt einruhren und auf

Filetwirfel, luftig und zart

Garen =5)

9. Fleischwiurfel leicht wirzen mit schwarzem Pfeffer und Streuwtrze.

0. Gaste zu Tisch bitten.

| 1. Sauce aufkochen, pikant abschmecken (Salz, Kalbsfondspulver, Paprika
(scharf), Tabasco oder Cayenne); Konsistenz evtl. korrigieren, knapp ko-
chend von Platte ziehen.

12. Fleisch dazugeben; sofort & stindig riihren bei 60° - 65° C (zwischen-
durch auf Platte stellen; evtl. Kontrolle mit Fleischthermometer in Sau-
ce); ca. 3-4 Min.

| 3. Fleisch darf innen noch rot sein; in vorgewarmte Schussel in Ofen bei
55° C; unbedingt sofort auf heissen Tellern servieren ®4). Mit geschnit-
tener Petersilie garnieren

Tipse=

=) Gut gelagertes Fleisch verwenden.
=72) Wirfel weder grosser noch kleiner schneiden; aufpassen, dass alle Kanten-
langen um die 1,5 cm.

®3) Sauce kann Stunden vorher vorbereitet werden. Ebenfalls ausgezeichnet wa-
re eine » Morchelsauce.
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.=4) Fleisch wird in Ofen bei 55° C nachgaren; deshalb friihzeitig den Garpro-
zess in der Pfanne abbrechen.

=5) »Anleitung zum Garen.a la minute in der Sauce.

=6) Nur kleine, schon weisse Champignons mit rosigen Lamellen einkaufen.An-
dernfalls eine » Morchelsauce zubereiten.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Rind | Gewiirfelt | In Sauce geriihrt | Hit | Zart garen; Filet, Zarter als je
Mutation: 2016.03.06 Filet Gulasch Stroganoff
Foto: es fehlen die Champignons, dafiir Oliven beigegeben
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RINDSFILET, ENTRECOTE, HUFT (VAC)

Zutaten

I. 4 Rindsfiletmédaillons oder Rumpsteak, je min.
120 g, mindestens 2 cm dick; oder auch grossere
nicht zu dicke Sticke ©3) oder

2. Entrecote mind. gut 2 cm dick oder
3. Rindsfilet am Stiick vom Kopf 440 - 600 g
4. 2 Bund Thymian

Vorbereiten

|. Fleisch abtrocknen, wiirzen mit schwarzem Pfeffer, Zitronenpfeffer, be-
streichen mit Olivenol. Thymianblattchen grosszugig daruber verteilen.

2. Steaks nebeneinander in Beutel legen ohne die Oeffnung zu verschmut-
zen,vakumieren. Kichentemperatur annehmen lassen.

Garen Sousvide ,Vacuisine’ 0
V4

3. Beutel auf Rost legen. Dampfen mit der Temperatur, die der gewlinsch-
ten Kerntemperatur entspricht ®1). Die Garzeiten steigen mit zuneh-
mender Dicke Uberproportional an 2).

4. Aus dem Beutel nehmen, abtrocknen und in rauchheissem Kokosfett
sehr kurz anbraten (30 Sek. je Seite). Gerade genug, um die Aussenseite
leicht zu braunen.

5. Salzen oder streuwirzen und bei 55° in den Ofen an die Warme.

Jus

6. In der Bratpfanne Butter zusammen mit Thymianblattchen aufschaumen,
wenig schwarzer Pfeffer, Streuwirze und Cayenne Pfeffer dazugeben.
Schliesslich ein Schuss Madeira zum Auflosen des Fonds und sofort u-
ber die Steaks loffeln.

Rumpsteak (Vac)

Saucen

7. > Rotweinsauce, » Morchelsauce, siehe auch » Saucen zu Braten

Tips=

=0) Grundsdtzlich:
* Gargrad, d.h. Kerntemperatur = °C-Dampf;

* Dicke des Steaks = minimale Garzeit

=) Gargrad und Kerntemperaturen = Dampftemperatur nach »Sous-vide
Steak.de":
* BLUE RARE (BLAU):40-45 ° C

+  RARE (BLUTIG): 45-50 ° C

»  MEDIUM RARE (ENGLISCH): 50-54 ° C

«  MEDIUM (ROSA): 54-56 ° C

«  MEDIUMWELL ( HALBROSA): 56-60 ° C
WELL DONE (DURCHGEBRATEN): 60-65 ° C

=72) Garzeiten fur Steaks bestimmen nach »Sous-vide Steak.de"
e |,25 cm - |5 Minuten
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e 2.5 cm - 45 Minuten
e 3,8 cm - 90 Minuten
e 5cm- 120 Minuten

=3) Auch grossere resp. andere Stiicke eignen sich fiur diese Zubereitung. Bei-

spiel:

4 Rindsfilet am Stiick vom Kopf 440 - 600 g, nicht gleichmissig dick von 2-5 cm,
gepfeffert und mit Thymianzweigen und einer Scheibe Butter vakuumiert,
Dampfen 48° wahrend |10 -135 Min., anschliessend abgetrocknet und mit
Bunsenbrenner, Heissluftpistole oder in Chromstahlpfanne kurz gebraunt bis
Rostaroma in der Luft.

4 Petite Tender (Teres major, flaches Filet aus dem Schulterdeckel), bspw. 450 g,
50° C - 3 Std. (also deutlich langer als Filet), Chromstahlpfanne 3 Min. anbra-
ten, 30 Min. ziehen lassen bei 60° C. Schmackhafter als Entrecéte und dhnlich
im Biss.

4 Porterhouse-, RibEye (Hohriicken) oder T-Bone Steak mit Knochen und De-
ckel sieche Rezept » Hohrlicken - am Knochen (Vac.)

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

siche ) ®2) &3)

wQuelle | | w-Praxis

Entrecéte USA 450 g, sehr stark marmo-

riert
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Petite Tender

Schlagworter: Rindsfilet Médaillons, Rumpsteak/Huft, Entrecéte, Petite Tender
Mutation: 2015.1 1.20: Rindsfilet Médaillons (Vac)
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RINDSFILET AM STUCK (WIRTH)

Zutaten

I. Rindsfilet vom Mittelstiick, 500 g - | kg, = 1)

Fur Zubereitung nach »VZug Zart garen siehe

P Rindsfilet oder -huft am Stiick (VZug)*

2. Gewlrz

Dunnen Schwanz fur » Tatar verwenden!

3. Zutaten fur Sauce

Garen, Braten, Ziehen lassen (nach Methode Wirth)

|. Fleisch gepfeffert und mit Olivenol bestrichen in Klarsichtfolie wahrend
mind. | Stunde in Kiche Temperatur annehmen lassen.

2. 4 Std. vor dem Essen Fleisch in Ofen auf Rost, 75°C, Zielkerntempera-
tur 46-47°C (900 g bendtigen ca. | Std. 30 Min; 500 g nur | Std.) ©2).

Anbraten in Olivenol oder Bratbutter ca. 4-8 Min., rasch braunen.

4. Butter aufschaumen mit bspw. Thymianblattchen, leicht wiirzen und i-
ber Fleisch loffeln.

5. 1 1/2 -2 Std. in Ofen bei 55°C. Es wird eine Kerntemperatur von 51-
53°C erreicht.

6. Aufschneiden und auf heisse Teller auf einen Saucenspiegel anrichten
=3).

Sauce zubereiten

7. Beispielsweise ,»Rotweinsauce zu Rind".

Faserige Struktur und trotzdem zart, weich und saftig

Tipse

= 1) In Anbetracht des hohen Preises, bitte ein gut gelagertes Filetstlick verlan-
gen, ca. 900 g.Wer guinstigere Kaufgelegenheiten hat (Hofmetzger, Import), darf
den »Reifeprozess auf keinen Fall auslassen.

®7) Ein flacheres Stuck erreicht die Zieltemperatur rascher und sollte nur etwa
4 Min. angebraten werden.

&3) Das Filet kann auch kalt in feine Scheiben aufgeschnitten werden. In diesem
Fall nicht zu aggressiv und zu lang anbraten. Nach dem Anbraten nochmals mit
Salz wiirzen, dann in Butter aufgeschaumte Krauter daruber giessen.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage
|. Garen / Heissluft feucht / 75° / Kerntemperatur 46-47° / | Rost uber Teller

2. Anbraten / Induktion / Stufe 7 - 6 / 4-8 Min.
3. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 55° / Kerntemperatur 51-53° / | auf Teller

wQuelle w-Praxis

Schlagwérter: Rind | Magerer Braten | Zart garen; Filet
Mutation: 2015.06 Rindsfilet am Stiick
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RINDSFILET ODER -HUFT AM STUCK (VZUG)

Zutaten
I. Rindshuft oder -filet 800 g - |,3 kg 1)
2. Gewirz

3. Zutaten fur Sauce

Reifen

I. Am einfachsten vakuumiert im Kuhlschranlk reifen oder

2. Saurehaltig geolt in Frischhaltefolie: Milder Aceto balsamico rosso,
schwarzer Pfeffer, Olivenol

3. 4 Stunden vor Garbeginn in Kuche.

Garschritte mit ,GourmetGuide - Zartgaren’

4. 4 1/4 Std. (je nach Grosse) vor dem Essen Fleisch auf den Rost und Gar-
gutsensor mittig in Fleisch und in Buchse stecken. Rost uber das Blech
legen &72).

5. Einstellungen wahlen fir ,Zartgaren - Zartgaren angebraten - Rind -
Roastbeef’, Kerntemperatur 49 - 52° C, Zeitdauer fiir Garen 3 -
4 /2 Std. ®4), evtl. Startaufschub, d.h. das Ende des Prozesses einstel-
len.

6. Nach Erreichen der Kerntemperatur rundum kurz in heisser Bratbutter
anbraten ca.2-4 Min. ®?5).

7. Thymian oder gehackten Rosmarin in Butter aufschaumen lassen und
uber Fleisch loffeln.

‘el

Rotes Fleisch wie ,rare’ - aber warm und nicht blutend

8. Zuruck an die 55-60 C=3) warme Heissluft fur ca. | Std. In dieser Zeit
Sauce oder anderes fertigstellen.

Sauce zubereiten

9. Beispielsweise ,»Rotweinsauce zu Rind".

Service
0. Warm auf Saucenspiegel und heissen Tellern angerichtet oder

| . Kalt als Roastbeef fein aufgeschnitten.

Tips=

= 1) Auch Rindshohriicken wenn in dieser Gewichtsklasse und Fettanteil nicht zu
hoch. Huft kann auch schwerer sein.

=72) Auf Blech unter Rost evtl. eine Auffangschale legen. Sonst verfliesst und ver-
trocknet austretender Jus.

®3) Ist Kerntemperatur noch zu knapp, dann Ofen fur das Ziehen-lassen eher
um 5° Giber der Zielkerntemperatur fiir den Service einstellen.

©=4) Je nach Gewicht und Form (dicke Braten hohere Kerntemperatur & langer
ziehen lassen). Fur Rindsfilet darf die Kerntemperatur 1-2° tiefer liegen.

=5) Mit Fat (Kakaobutter-Pulver von Coop) kann Hitze viel hoher sein und
spritzt nicht, Induktion Stufe 8 -6 von 9
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Garschritt / Fu Funktion / BA Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dau-

er / Ende / Auflage / Material
5.Zartgaren / BA Zartgaren angebraten / Rind - Roastbeef / Kerntemp. 49-52° C
/ Dauer 3-3,5 Std.* / evtl. Ende / | / Rost direkt iiber Blech

6. Anbraten / Induktion / Stufe 8-6 / ca.2-4 Min./ Chromstahlbratpfanne &5)
8. Ziehen lassen / BA Heissluft feucht / Ofentemp. 55-60°* / ca. | Std.* / | / Scha-

le auf Rost
* je nach Gewicht und Form (dicke Braten hohere Kerntemperatur & linger zie-
hen lassen)

wQuelle w-Praxis

Schlagwérter: Rind, Filet, Huft, Rumpsteak, Roastbeef

Mutation: 015.12.1 1 Rindshuft Braten / Roastbeef
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RIND FLANK, SPIDER, FLAP (VAC)

Zutaten

[. | Flank steak (f Bavette), 450 - 650 g, oder Fleder-

maus/Spider ca. 350 g = 1) machen

Varianten nach > ANOVA

Flanks sous vide garen und mehrere Gerichte daraus

2. Wiirze:Aleppo Pepper, Smoked spanish pepper
(=Paprika)
3. Sauce: Porto, Ketchup, Glace de viande

Garen auf den Zeitpunkt des Anrichtens

I. Sehnen von Flank & Flap entfernen, von Spider einige Millimeter Fett ste-
hen lassen, wirzen.Vakuumieren. = [)

2. Fir eine rosafarbenes, saftiges Ergebnis dampfen bei 48 - 50°%, 3% -
7 Stunden 4).

Vakuumbeutel offnen. Fleisch trocken tupfen.

4. Auf sehr heissen Grill, Gusspfanne (Melior Grill) oder in Chromstahl-
pfanne anbraten, ja nicht zudecken, je Seite etwa | "2 Min.; Ziel: aussen
knusprig, innen 54° C* 2).

5. Fleisch in 50° warmen Ofen legen; |5 - 30 Min. ruhen lassen.

6. Fur Sauce das Oel in Bratpfanne auftupfen, evtl. wenig fein geschnitte-
nen Knoblauch in Butter Duft annehmen lassen. Butter uber Fleisch lof-
feln. Knoblauch in Bratfonds lassen fur Sauce. Siehe auch die ,Saucenvari-
ante’

7. Bratfonds mit Porto auflosen, Ketchup beigeben. Kurz reduzieren, Was-
ser zugeben, erhitzen und mit Glace de viande, Spanish Pepper abschme-
cken 3).

P

Schmackhaft, aussen knusprig - innen saignant

Servieren

8. Fleisch quer zu den Fasern, in max. | cm breite Scheiben aufschneiden.
Mit Schnittkante nach oben auf Saucenspiegel in heisse Teller legen und
auftischen.

Saucenvariante

9. Anstelle von Krauterbutter noch in der heissen Pfanne feingehackte Pe-
peroni, Zwiebel, Knoblauchzehen weich dunsten (evtl. etwas Olivenol
beigeben), 2 EL Tomatenextrakt mitrosten bis die Farbe auf dunkel
wechselt.Abloschen mit rotem Porto, verlangern mit Wasser und Glace
de viande.Wirzen mit schwarzem Pfeffer, smoked spanish Paprika, evtl.
Tabasco oder Aleppo Pepper, evtl. Krauter nach Belieben. Abschmecken
mit Madeira, evtl. damit Maizena zum leicht Binden auflosen.

Tips=

&) Flank ohne Fett, Sehnen, Haut; vakuumiert gelagert in Kiihlschrank 2-3°; Spi-
der samt der feinen Fettschicht auf der einen Seite. Flap Steak hat intensiven
Rindgeschmack, ist grobfaserig und dicker als Flank - deshalb langere Garzeit not-
wendig.

©7) Ich ziehe die Chromstahlpfanne und rauchheisses Kokosfett vor. Evtl. Flank
in Pfanne kurz flach driicken. Spider v.a. auf der Fettseite anbraten und sehr heiss

(Stufe 8 von 9 - | /2 -2 Min. - zweite Seite Stufe 6 - | '2 Min.)
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=3) Holzkohlengrill, Melior Grill:Weil Bratfonds fehlt, kann Porto, Ketchup,
Glace de viande, Spanish und Aleppo Pepper in einem Konfitiirenglas eine Steak-
sauce geruhrt und in Mikrowelle erhitzt werden. Sauce halt sich einige Wochen,
wenn das Glas nach der Mahlzeit nochmals kochend erhitzt wird.

=4) Schwere Flank hat v.a. mehr Flache, aber auch eine Sehne unter der obers-
ten Schicht, deshalb 5 /2 Std oder mehr dampfen™*.

N.B.: Sous-Vide Supreme gart 450 - 700 g schwere Flanks 8-24 Std! Allerdings
bei 56° C (» US-Food Code empfiehlt nicht langer als 4 Std. bei Temperaturen
unter 55° zu garen; jedenfalls nicht fiir Personen mit Immunschwiche oder be-
sonders Empfindlichen.) Siehe dazu die Notizen unter ,Praxis’

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
2. Garen / Dampfen Vac / 48-50° C */ 3 /2 - 7 Std.** / 2 | Beutel auf Rost iiber

Blech
4.Braunen / rauchheiss / ca. 3 Min./ Grill, Melior Grill) oder Chromstahlpfanne

5.Ruhen lassen / Heissluft feucht / 50-55° / 15-30 Min./ auf Platte in Ofen
6.

* je nach Dicke, 48° wenn nur | Y2 - 2 cm dick

** schwere Flank hat v.a. mehr Flache, aber auch eine Sehne unter der obersten
Schicht, deshalb wenn >500 g vorsichtshalber 5 Std., uber 600 g sogar 5 /2 damp-
fen. Sehr dunne 3 '2 Std., sehr dicke 5 Std.

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Rind, Bavette/Flank, Fledermaus/Spider, Flap Steak

Mutation: 2016.02.03 Rind Bavette/Flank (Vac)

Flap? Steak

Flap Steak vac.
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HACKBLATZLI

Zutaten 4. Zwiebel, Rosmarin und Petersilie gehackt, sehr fein
geschnittene rote Peperoni, schwarzer Pfeffer, smo-
ked Paprika, Salz, Rindsbouillon gekornt oder Streu-
wiurze fur Fleisch, Tabasco, | EL Olivenol

I. 500 g Hackfleisch Rind (oder Rind/Schwein ge-
mischt)

2. 2 Eier verquirlt

3. 2 EL Haferflockli vermischt mit | gehaufter KL Mai-
zena

5. Evtl. Butter, frischer Rosmarin

Sehr schmackhaft und allgemein beliebt

Tipse

= |) Wenden sobald Feuchtigkeit aufsteigt. Auf zweiter Seite nur so lange braten
als innen noch nicht ganz gar.Wird nachgaren in Ofen. Ziel: nicht grau und hart

|. Zutaten 2-4 verruhren und unter Hackfleisch mischen. Kontrollieren ob durchgebraten, sondern luftig und rosig.
genugend kraftig gewlrzt.

Vorbereiten

2. Unmittelbar vor dem Garen mit einen EL etwa 75 g schwere Knollen Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
abstechen, in Mehl wenden und auf einer Platte bereitstellen. p-m.

Garen

3. In heisser Bratbutter in Antihaft-Bratpfanne anbraten (Stufe 8 - 6) und wQuelle wPraxis
warm stellen bei 60° C.=1)

4. Evtl. Butter in der Bratpfanne mit Rosmarin aufschaumen und uber die Schlagwérter: Hackfleisch,, Hackbldtzli
Blatzli geben. Mutation: 2018.07.12 Hackblitzli

Sauce

5. Sollte sich Fonds bilden, kann dieser mit wenig Porto aufgelost und mit
Glace de viande verlangert und nach Belieben abgeschmeckt werden.
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HACKBRATEN (VAC.)

Zutaten
I. 500 g Hackfleisch Rind (oder Rind/Schwein ge-
mischt)

2 Eier verquirlt

3. 2 EL Haferflockli vermischt mit | gehaufter KL Mai-
zena

Vorbereiten

|. Zutaten 2-4 verruhren und unter Hackfleisch mischen.

2. Zwei Fladen formen und in Vakuumbeutel von Migros geben. Mit Hand-
gerat sorgfaltig vakuumieren.

Garen

3. Garen bei 62° wahrend 45 Minuten.

4. In heisser Bratbutter in Antihaft-Bratpfanne anbraten und warm stellen

5. Butter in der Bratpfanne mit Rosmarin aufschaumen und uber die Blatz-
li geben,

Sauce

6. Sollte sich Fonds bilden, kann dieser mit wenig Madeira aufgelost und
mit einer Nuss Glace de viande verlangert werden.

@l)

4. Zwiebel, Rosmarin und Petersilie gehackt, schwar-
zer Pfeffer, smoked Paprika, Rindsbouillon gekornt
oder Salz, Tabasco, | EL Olivenol

Hackbraten

Von Thomas Amstutz, Hotel Villa Honegg, Ennetbiirgen

Zutaten (fiir 4-5 Personen)

1kg Angus-Rindshackfleisch

220 g Kalbsbrat

1 Ei

40 g Schalotten, gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

24 Pfeffer, gemahlen

1Prise Kochsalz

1Prise Pdkelsalz (beim Metzger
erhaltlich)

10g Senf

29 frischer Thymian, gehackt

29 frischer Rosmarin,
gehackt

1549 Petersilie, gehackt

Zubereitung

Angus-Rindshackfleisch mit Kalbs-
brat und Ei durch den Fleischwolf
drehen (oder durch den Metzger
herrichten lassen).

Die Hackbratenmasse mit den
restlichen Zutaten mischen und
abschmecken.

Fertige Masse in Hackbraten-
Portionen von ca. 200-250 g
formen.

Portionen einzeln in kochfeste
Vakuumbeutel fiillen und vaku-
umieren. Die vakuumierten Hack-
braten im Wasserbad bei 62 °C
wahrend 45 Minuten garen. Im
Haushalt kann der Hackbraten in
Klarsichtfolie und anschliessend
in Alufolie eingewickelt werden.
Mit wenig Wasser bei sehr schwa-
cher Hitze auf einem Sieb im
Dampfkochtopf garen. Vor dem
Anrichten in heisser Butter mit
frischem Knoblauch und Thymian
anbraten.

Zu seinem Hackbraten serviert
Thomas Amstutz frischen Kartof-
felstock, Babykarotten, verschie-
dene Bohnen und einen kriftigen
Kalbsjus.

Thomas Amstutz (30): Blitzkarriere
Nach der Kochlehre im Hotel Waldhaus Blrgen-
stock und einigen Wanderjahren, darunter auch
als Kellner im Luzerner «Old Swiss Housey,
war Thomas Amstutz unschlissig: Hotelfach-
schule oder bei der Arbeit am Herd bleiben?
Das Bauchgeflhl siegte. Seine Liebe zum
wuchs. Nach einer Zusatz-
nomiekoch winkte 2010
s dchenchef im Lehr-
betirieb. 2071 wechselie er in die renovierte
und erweiterte Villa Honegg. Ausgezeichnet
wurde Thomas Amstutz als bester Lehrmeister
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Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle ‘ ’ w-Praxis

Schlagwarter: Hackfleisch, Hackbraten, Hackbldtzli
Mutation: 2017.07.12 Hackbraten vac.
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RIND HALSBRATEN

Zutaten Siehe auch Zubereitungsvariante:

I. Rind Hals ohne Knochen, d.h. Bratenstuck gerade akoakjkaklfj
oberhalb des Hohruckens, ca. 700 g = 1)

Erfreuliche Ueberraschung!

Vorbereiten 5. Ruhen lassen / Heissluft feucht / 60° / 15-30 Min./ auf Platte in Ofen

I. Mit Aceto Balsamico rosso sparsam einpinseln; wiirzen; vakuumieren.

Garen wQuelle w-Praxis
2. Diampfen bei 50° C wahrend 3 - 5 Stunden. | |
3. Auf dem sehr heissen Grill auf allen Seiten knusprig braten. Dank Balsa- Schlagwérter: Rind Halsbraten

mico gelingt dies sehr schon. Mutation: 2019.02.15 Rind Halsbraten
Sauce

4. Mit Glace de viande (von Haco) und spaterer Zugabe des Jus aus dem
Beutel eine Sauce herstellen. Oder Krauterbuter servieren.

Tipse

& 1) Erstaunliches Stuick Fleisch, ahnlich im Biss wie ein Entrecote aber schmack-
hafter.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
2. Garen / Dampfen Vac / 50° C / 3-5 Std./ 2 / Beutel auf Rost tber Blech

4.Braunen / rauchheiss / ca. 3 - 7 Min./ Grill, Melior Grill
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HOHRUCKEN - OHNE KNOCHEN

Zutaten Siehe auch Zubereitungsvariante:
|. Rindshohriicken ohne Knochen, mind. 2.5 cm dick Hohriicken 800 g - | kg
@l)
Sachte Fett ausgebraten
(Foto Quelle Steakshop.net)
Vorbereiten 8. Fond auflosen mit Porto, mit Glace de viande von Haco und wenig Flus-

. . . . sigkeit erganzen; vor Anrichten den Jus vom Fleischteller dazu giessen.
I. Allenfalls selber vakuumiert in Kuhlschrank lagern bis zum ,Datum ver- & & ’ J 8

brauchen bis‘ oder marinieren 18 h in kilhlem Keller mit schwarzem
Pfeffer, Streuwtrze, Olivenol, sehr wenig Gin oder Cognac. Tips=

2. 4 5td vor Bratprozess in Kiche nehmen. =) Rindshohriicken soll ein schones Fettauge haben und marmoriert sein.

3.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

Garen in Bratpfanne

4. Mind. | Std. vor Beginn des Anbratens wurzen und auf Blech mit Folie
zugedeckt bei 40°C in Ofen (oder 1/2 Std., wenn Ofen erst ab 50°C
funktioniert; oder vakuumiert im Steamer bei 40°C »bei 2,5 cm Dicke | wQuelle
eher weniger als 40 Min).

w-Praxis

5. 45 Min. vor dem Essen braten in Olivendl, nicht zu heiss, bspw. 6-12
Min., Fettauge "ausdriicken". 1)

6. In Ofen bei 60° C auf warmes Teller.

Schlagwérter: Hohrticken
Mutation: 2017.05.05 Rindshohriicken

7. Sofort Fett aus Bratpfanne abgiessen; Marinade und/oder Thymian in
Butter aufschaumen und uber Fleisch Ioffeln; mind. 30 Min. in Ofen las-
sen.
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HOHRUCKEN - AM KNOCHEN (VAC)

Zutaten

I. Hohricken(Ribeye), Porterhouse- oder T-Bone
Steak, alle mit Knochen 0.8 - .2 kg 1)

pe? Vreni fragen!

Varianten von » ANOVA
Wesentlich gréssere Stiicke mit mehr als einer Rip-

2. Wdiirze: Schwarzer Pfeffer, Krauter, Cayenne Pfeffer

3. Sauce: Porto, Glace de viande, Maizena

Garen
I.  Woirzen nach Belieben.Vakuumieren (Knochen mit Folie abdecken).

2. Fir ein leuchtend rotes, saftiges Ergebnis dampfen bei 48 - 54° &)
wahrend 2 - 5 Stunden ®72).

Vakuumbeutel offnen. Fleisch trocken tupfen.

4. Auf sehr heissem Grill, Gusspfanne (Melior Grill) oder in Chromstahl-
pfanne dunkel anbraten, ja nicht zudecken, je Seite etwa | '/2 -2 Min.; ver-
suchen allfalliges Fett auszubraten. Ziel: aussen knusprig, innen nur we-
nig warmer als die Dampftemperatur®1).

5. Fleisch in 60° warmen Ofen legen; |5 - 30 Min. ruhen lassen.

6. Allfalliges Oel in Bratpfanne auftupfen, Krauter in Butter Duft anneh-
men lassen.Abschmecken mit schwarzem Pfeffer, Streuwtirze, wenig
Cayenne Pfeffer. Krauterbutter uber Fleisch Ioffeln.

7. Bratfond mit Porto auflosen. Kurz reduzieren,Wasser zugeben, erhitzen,
mit Glace de viande Geschmack erganzen. Mit schwarzem Pfeffer,
Krauterzweigen aromatisieren. Evtl. leicht binden mit Maizena. ©4).

Servieren

8. Fleisch quer zu den Fasern,in 1-1,5 cm breite Scheiben aufschneiden.

Foto pendent!

Tips=

=0) Grundsdtzlich:

Der Gargrad, d.h. die gewiinschte Kerntemperatur bestimmt die Dampftempera-
tur;

Die Dicke des Steaks bestimmt die minimale Garzeit.
Voraussetzung:Vakuumiert gelagert durch Metzger oder in Kiihlschrank bei 2-3°.

= |) Gargrad und Kerntemperaturen = Dampftemperatur nach »Sous-vide
Steak.de"

RARE (BLUTIG): 45-50 ° C

MEDIUM RARE (ENGLISCH): 50-54 ° C
MEDIUM (ROSA): 54-56 ° C

MEDIUM WELL ( HALBROSA): 56-60 ° C

Falls das Anbraten das Fleischinnere weiter erwarmen wird (sehr diinnes Stiick,
kein sehr rasches Braunen moglich), so muss die Dampftemperatur entspre-
chend reduziert werden.

=72) Garzeiten bestimmen nach »Sous-vide Steak.de":
2,5 cm - 45 Minuten
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. | YT PP B TR T L i s o o i e —_
3,8 cm - 90 Minuten s o E -
5 ¢cm - 120 Minuten CEEL A _____:::3- !

——————

Dauer erhohen,

=

e um mind. 30 Min. wenn Zeit fur die Lagerung fehlte und
* um weitere 30 Min. wenn Fuss des Knochens nicht abgetrennt ist und

 um weitere 30 - 60 Min. wenn das fett- und sehnenreiche aber schmack-
hafte Fleisch am oberen Ende der Rippe und seitlich nicht entfernt ist.

Beachten: Bei Garzeiten lber 4 Std. sollte die Dampftemperatur nicht unter

55° C liegen (siehe SousVide =Vacuisine - Allgemein: Sicherheit). :
Rib Eye Steak nur mit dem Rippenknochen, d.h. ohne Knochenfuss, ohne fett- und sehnenrei-
=3) Ich ziehe die Chromstahlpfanne und rauchheisses Kokosfett (noch besser ches aber schmackhaftes Fleisch am oberen Ende der Rippe und seitlich. Quelle:

Fat = Kakaobutterpulver von Coop) vor. Grossflachiges Fleisch in Pfanne kurz
flach dricken. Hitze nicht zu rasch reduzieren. Ideal ware ein sehr heisser Holz-
kohlen- oder Gasgrill (sehr kurz braunen und nie Deckel schliessen).

=4) Im Fall von Holzkohlen- oder Melior Grill: Krauterbutter, Krauter Sour
Cream o.a. servieren.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
2. Garen / Dampfen Vac / 48-54° C / 2-5 Std./ 2 / Beutel auf Rost iiber Blech

4.Braunen / rauchheiss / ca. 3 Min./ Grill, Melior Grill oder Chromstahlpfanne
5. Ruhen lassen / Heissluft feucht / 55-60° / 15-30 Min./ auf Platte in Ofen

Rib Eye Steak mit Knochenfuss und viel sehnenreiches Fleisch

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Rind, Hohrticken am Knochen, RibEye, Porterhous, -Bone Steak
Mutation: 2017.05.1 1 Hohriicken am Knochen (RibEye)
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KUTTELN A LA MODE DE CAEN

Zutaten fir 4 Personen

l.
2.

750 g vorgekochte Kutteln

100 g Speckwiirfeli,2 Zwiebeln, | Knoblauchzehe,
Lauchstengel, Bratbutter

| gestrichenen EL Mehl

4. 2 dlWeisswein, 3-4 dl Rindsbouillon, 3 EL Tomaten-

extrakt, 2 EL Paprika, Lorbeerblatt, Thymian

Zubereiten

Vorgekochte Kutteln in 1/2 cm breite, nicht zu lange Streifen schneiden,
mit Speckwurfeli, gehackten Zwiebeln, Knoblauchzehe und fein geschnit-
tenem Lauchstengel in Bratbutter dampfen.

Vor dem Abloschen mit | gestrichenen EL Mehl bestauben (mit feinem
Siebchen).

Mit 2 dl Weisswein abloschen, etwas reduzieren; 3-4 dl Rindsbouillon
dazu; wurzen mit 3 EL Tomatenextrakt, 2 EL Paprika, Lorbeerblatt, Thy-
mian.

Mind. 3/4 Std. kocheln lassen & 1).

Abschmecken mit schwarzem Pfeffer, Salz, evtl. Tabasco; falls sehr wass-
rig: ganz leicht mit Maizena binden).

Tips=

=) Evtl. 1/4 Std. vor dem Anrichten in Streifen geschnittene getrocknete Toma-
ten beigeben (nur wenige).

5. Schwarzer Pfeffer, Salz, evtl. Tabasco

Schmackhaftes Gericht aus einfachen Zutaten
Foto pendent!

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Rind, Kutteln
Mutation: 2017.11.09 Kutteln a la mode de Caén

» SALIXCULINAIRE / SEITE 224/ 437



http://salixculinaire.salixtino.ch
http://salixculinaire.salixtino.ch

RIND NIERENZAPFEN (VAC)

Zutaten 3. Steaksauce: Ketchup, Glace de viande (Haco), Krau-

ter
[. | Nierenzapfen (onglet f, butchersteak, hanger e) ca.

500 g (in USA bis | kg)

2. Wenig milder Aceto balsamico rosso, Knoblauch,
schwarzer Pfeffer, evtl. getrocknete Krauter nach
Belieben

Vorbereiten 8. Auf sehr heissen Grill (ideal im Grill 800), Gusspfanne (Melior Grill) o-
der Chromstahlpfanne legen, nicht zudecken, je Seite etwa | /2 Min,;

 >Flei : S , . :
I Fleisch parieren: Silberhaut und ubermassiges Fett entfernen; Schwere Ziel: aussen knusprig, innen 54-56° C* &3),

Zapfen langs entlang der in der Mitte laufenden Sehne teilen und Sehne
entfernen=1) &2). 9. Butter zusammen mit gehacktem Knoblauch aufschaumen, schwarzen

Pfeffer, Streuwtrze, Krauter wie in Marinade und wenig Cayenne Pfeffer
dazugeben. Sofort Uber die Steaks |offeln und einen Essloffel voll in die
Steaksauce ruhren. Saucenvarianten siehe 2).

2. Fleisch sehr sparsam mit Aceto balsamico rosso bestreichen und mit
Kichenpapier abtupfen; Pfeffern, evtl. getrocknete Krauter dartber

streuen.Vakuumieren.

o . _ o . _ o | _
Etwa 6 Stunden in kiihlem Raum ruhen lassen. |0. Fleisch auf Platte in 55-60° warmen Ofen; bald - aber innert '%2 Std.

servieren.
4. Steaksauce mischen aus Ketchup, | Nuss Glace de viande (Haco), Krau- .
ter. In Mikrowelle erhitzen um Glace de viande aufzulosen. Riihren so- Servieren
lange noch warm. =2) | I. Fleisch quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden &5).
Garen T|p5§>
5. Fiir eine kriftig rotes, zartes Ergebnis dimpfen bei 52-55° C*, min. & 1) Bei kleinen, diinnen Stlicken, die Sehne evtl. erst vor dem Service heraus-
3 Stunden =4). schneiden. Bei genligend langer Gardauer wird sie weich werden;in diesem Fall

nicht herausschneiden.

6. Vakuumbeutel offnen. Saft entnehmen und zur Steaksauce riihren. =7) Saucenvariante: Bratfonds mit Porto auflosen, Ketchup beigeben. Kurz redu-

7. Fleisch abtrocknen. zieren,Wasser zugeben, erhitzen und mit Glace de viande, Spanish Pepper ab-
schmecken. Oder: Chimichurri-Sauce, Sauce wie zu Flank

©3) Medium direkt auf Grill gegart lasst Fleisch sich schlecht kauen; Rare (bleu)
hingegen kann es ,mushy and slippery‘ wirken.Vorwarmen mit Sous Vide ist des-

» SALIXCULINAIRE / SEITE 225/ 437



http://www.seriouseats.com/2012/05/the-best-inexpensive-steak-for-the-grill-hanger-steak-hangar.html
http://www.seriouseats.com/2012/05/the-best-inexpensive-steak-for-the-grill-hanger-steak-hangar.html
http://salixculinaire.salixtino.ch
http://salixculinaire.salixtino.ch

halb ideal. Sehr heisses Kokosfett - noch besser Fat - in Chromstahlpfanne ergibt
schone dunkle Farbe. Hitze nicht zurtickstellen. Entwickelt sich Rostaroma, dann
Farbe kontrollieren und wenden.

=4) Mutige gehen direkt auf den Grill. Sous vide ist allerdings vorzuziehen: Je
langer die Gardauer, desto zarter.Wer auf sicher gehen will, gart 4 Std.

&5) Beachten: die Faser lauft im einen Stiick diagonal.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

5.Warmen / Dampfen Sous Vide / 52-55°* / 3-4 Std.* / Beutel auf Rost liber
Blech

6. Grillen / Induktion / Stufe 8-7 / 1.5 Min. je Seite / Chromstahlpfanne (evtl. Meli-
or Grill)

* Fur dicke Zapfen die hohere Temperatur (bspw. ab 600 g) und lingere Garzeit,

bis zu 4 Std.

w-Quelle wPraxis

Schlagworter: Rind, Innerei, Nierenzapfen
Siehe auch Idee fiir Lamiacucina - Nierenzapfen vom Kalb (dort auch Peperonata/Ratatouille)
Mutation: 2016.03.10 Nierenzapfen/Butchersteak/Hangersteak/Onglet
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RINDSRAGOUT BOURGUIGNON (VAC)

Zutaten

I. Rindfleisch usw.

Pendent! Ideen fur Zubereitung:

** boeuf-bourguignon-sous-vide

*** Anova boeuf bourgignon

Vorbereiten

|. pendent!

Garen in der Yornacht

2. Ragoutstiicke wiirzen, marinieren und die einzelnen Stucke auf der Fett-
seite kurz in Ol anbraten. Beiseite legen.

3. Ein Mirepoix rosten und mit Rotwein abloschen.

4. Ragout und Mirepoix auskuhlen und in Vakuumsack abfullen.
5. Dampfen bei 75-80 ?222°C, liber Nacht wahrend 12 Stunden.
6. Anschliessend die Sacke herunter kihlen.

Fonds/Sauce

7. Ausgehende vom Mirepoix und dem Jus aus dem Vakuumsack eine Sau-
ce herstellen, d.h. verlangern mit Glace de viande und abschmecken.

Servieren

8. Vor dem Servieren Ragout nochmals erhitzen, d.h. max. 80° C heissen
Fonds dazugeben und in Ofen warm werden lassen, abschmecken .

Rezept und Foto pendent!

Tipse

@l)
(=N
(=N

=7?) Sud darf nie heisser als 80° C werden.

Garschritt / Fu Funktion / BA Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dau-
er / Ende / Auflage / Material

m

wQuelle w-Praxis

Schlagwérter: Hauptzutat, Oberbegriff, alternative Hauptzutat, Technik, Betriebsart
Mutation: jjjmm.tt Abschnittstitel, als Lesezeichen hinzufiigen, in Neuste Rezepte als Link ein-

fuigen
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RUMPSTEAK/HUFTBLATZLI, ENTRECOTE (WIRTH)

Zutaten Siehe auch Variante ,Vacuisine’
I. Rindshuftblitzli (Rumpsteak) zu je 80 g oder mehr, » Rindsfilet Médaillons (Vac) sowie Buch ,Vacuisine A-
5-20 mm dick, oder kleines Entrecéte =) romagaren* Seite 56

2. Olivenal, Butter, Krauter

Rasches Arbeiten bringt zarte Huftblétzli 80 g
Schnitzelchen

Vorbereiten

|. Steaks eine Stunde vor Beginn aus dem Kuhlschrank nehmen Tips=

2. Steaks im 60° warmen Ofen auf dem Rost temperieren (10-15 Min.) = |) Huftsteaks / Entrecote dicker als 2 cm evtl. auf dem sehr heissen Outdoor-
Grill kurz anbraten (nur braunen!)

Garen =2) Es darf kein Blut durch das Schnitzel aufsteigen!

3. Wenig Kokosfett in Bratpfanne erhitzen bis rauchheiss 1).

4, Gepfefferte aber ungesalzene Steaks rasch hineinlegen und nach etwa Garschritt / Betriebsart / °C /Auftheizen? /Zeit / Auflage / Material
einer Minute drehen. Sie sollten leicht gebriunt sein ©2). 2. Temperieren / Heissluft feucht / 60° / N / 10-15 Min./ 2 / Rost tber Auffang-
schale
>. Salzen und bei 557 in den Ofen an die Warme. 3.Vorheizen / Bratpfanne / rauchheiss, Stufe 8 / 2 Min. = 1)
In der Bratpfanne wenig Butter und Olivenol erhitzen zusammen mit 4. Braten / Bratpfanne / Induktion Stufe 7 / | Min. pro Seite
ein paar Oliven und Krautern, ein Schuss Madeira zum Auflosen des 5.Warm halten / HSE Heissluft feucht / 55° / ca. I5 Min./ | / vorgewarmte Platte
Fonds und sofort liber die Steaks loffeln.
wQuelle | w-Praxis

Schlagwérter: Kalb, Rind, Schnitzel, a la minute
Mutation: 2015.07 Rumpsteak, Huftbldtzli
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SAUERBRATEN ROSA ODER SCHMORBRATEN(VAC)

Zutaten 4. Schwarzer Pfeffer, evtl. Tabasco, Glace de viande, Bal-

) samico rosso
[. Schulterfilet vom Rind & 1)

2. Beize: |.5 dl Rotwein, 2 EL Aceto balsamico rosso, 2

Gewiirznelken, 8 Pfefferkorner, | kleines Lorbeer- Siehe auch Zubereitungsvariante:

blatt (zerdruckt). »Hellbraune Fleischfarbe

3. 60 g Mehl, 60 g Butter

Vorbereiten 9.

|.  Fleisch marinieren 0) resp. in Beize einlegen =7).Vorher allfallige Seh- 10.

nen auf Fettseite durchschneiden. In kihlem Raum die Beize etwa 3 - 4

Tage wirken lassen. Il

2. Sud herstellen ®2) und teils als Wirfel einfrieren &8).

3. Rotwein reduzieren mit Nelken, Pfeffer & Lorbeer, ebenfalls einfrieren. 2.

Braune Mehlsauce vorbereiten =6)

4. Fur einen Liter Sauce 60 g Mehl braunen, 60 g Butter dazu, dunsten.

5. Mit moglichst wenig Sud und etwas Rotwein eine sehr dicke Sauce her- |1 4.

5.

stellen, kocheln bis der mehlige Geschmack vergangen ist.

6. Im Sud weich gekochtes Bratgemuse durch Sieb streichen und in Sauce
geben.

Suure Mocke rosa -
noch zarter!

Fiir eine rosafarbenes Ergebnis dimpfen bei 64° C, mind. 18 Stunden.

Kurz vor dem Service Vakuumbeutel offnen. Sud entnehmen fir das Fer-
tigstellen der Sauce.

Fleisch in Beutel in 60° warmen Ofen legen &4); moglichst bald servie-
ren.

Sud in separater Pfanne aufkochen, ausflockendes Eiweiss absieben oder
den Eiweiss-Schaum abschopfen &5).

. Die vorbereitete dicke Sauce in den Sud riuhren, etwas Glace de viande

auflosen. Kurz kocheln
Sauce abschmecken mit Pfeffer, evtl. Tabasco, Balsamico rosso.

Fleisch aufschneiden, direkt auf Saucenspiegel in heisse Teller legen und
auftischen.

Garen auf den Zeitpunkt des Anrichtens (rosa) Tipse

Beginn am Vortag =0) Ohne Beize wird der Braten zum normalen Schmorbraten

7. Evtl. Fleisch anbraten (vor allem auf Fettseite)

8. Fleisch wiirzen. In Beutel legen, etwa 6 Sud- & 3 Weinwtirfel dazu. Sorg-
faltig vakuumieren &3).

& 1) Schulterfilet wiegt ca. 800 - 900 g und enthalt kein Bindegewebe; eher 2 zu-
bereiten, als auf eine sog. Dicke Schulter oder Schulterspitz auszuweichen.
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=72) Je kraftiger der Fond, desto besser die Sauce. Dem Fond beim Kochen viele
Krauter beigeben.Vorsicht mit sehr stark riechenden Aromen und Saure.

=3) Sobald Vakuumgerat Flussigkeit in Richtung Schweissnaht zieht das Absau-
gen unterbrechen und sofort Zuschweissen.

©4) Ist Sud tber 60° so wird das Fleisch grau, tber 80° sogar hart.

&5) Sud enthalt Eiweiss, das beim Aufkochen entweder ausflockt oder als
Schaum aufsteigt! Also entweder nicht tiber 65° erhitzen oder dann aber abfil-
tern resp. abschopfen.

&6) Sauce vorbereiten, weil Fleisch nach dem Oeffnen des Vakuumbeutels sehr
rasch serviert werden sollte.

=7) Einbeizen ist sehr einfach in einem Lebensmittel- resp. TiefkiihIbeutel mog-
lich. Zuknuipfen mit moglichst wenig Luft.

=8) Doppelte Menge an Wiirfeln herstellen. Als Vorrat.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
9. Garen rosa /HSL Dampfen / 64° / N / min. 18 Std./ | / Beutel auf Rost iiber
Blech

Zeitplan: Rosa Daver, Tag Beginn
Fleisch einlegen 4Tage |.Tag
Sud & Wein zubereiten, teils einfrieren fir Vac p-m. 4.Tag
Anbraten, vakuumieren, Steamer programmieren p-m. 5.Tag
Sauce zubereiten p-m. 5.Tag
Start Steamer 8 Std. 5.Tag 23:45
Restart Steamer 10 Std. 6.Tag 07:45
Ei:;geit:ﬂ?:n, Fleisch warmhalten, Sauce ol G 17-45
Fleisch aufschneiden, anrichten 10 Min. 6.Tag 8:15
Service 0 6.Tag 18:20

| I.Warm halten / Heissluft feucht / 60° / N/ 15-30 Min./ | / Beutel in Schale

w-Quelle wPraxis

Schlagwérter: Zart garen | Schmorbraten, Brasato | Rind | Hit; Schulterfilet, Einbeizen/Einpfef-
fern, Zarter als je
Mutation: 2016.01.13 Sauerbraten rosa (Vac)
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SAUERBRATEN TRAD. ODER SCHMORBRATEN (VAC)

Zutaten

l.
2.

) samico rosso
Schulterfilet vom Rind & 1)

4. Schwarzer Pfeffer, evtl. Tabasco, Glace de viande, Bal-

Beize: 1.5 dl Rotwein, 2 EL Aceto balsamico rosso, 2

Gewurznelken, 8 Pfefferkorner, | kleines Lorbeer- Fine bessere Zubereitungsvariante°
blatt (zerdruckt). »Rosa Fleischfarbe - noch zarter

60 g Mehl, 60 g Butter

Vorbereiten

Fleisch marinieren®0) resp. in Beize einlegen=6).Vorher allfallige Seh-
nen auf Fettseite durchschneiden. In kilhlem Raum die Beize etwa 3 - 4
Tage wirken lassen.

Sud herstellen ©2) und teils als Wiirfel einfrieren; Rotwein reduzieren
mit Nelken, Pfeffer & Lorbeer, einfrieren.

Garen an beliebigem Vortag (hellbraun)

3.
4.

Fleisch anbraten (vor allem auf Fettseite)

Fleisch wiirzen, hart gefrorene Sud- /Weinwiirfel dazu legen, vakuumie-
ren &3).

Dampfen, 79 °C, 10 Stunden (Fleisch wird bei dieser Temperatur nicht
rosa, aber doch weich)

Vakuumbeutel 6ffnen und Sud entnehmen fiir Sauce ®°5). Fleisch in Beu-
tel kihl stellen. Sauce herstellen.

Braune Mehlsauce herstellen

7. Sud aus Vakuumbeutel in separater Pfanne aufkochen, ausflockendes Ei-

weiss absieben oder den Eiweiss-Schaum abschopfen &05).

Suure Mocke - hellbraun
Foto pendent!

8. Fur einen Liter Sauce 60 g Mehl braunen, 60 g Butter dazu, dunsten.
9. Sud mit Schwingbesen einrihren, kocheln.

10. Im Sud weich gekochtes Bratgemuse durch Sieb streichen und in Sauce
geben, weiter kocheln.

| I. Sauce abschmecken mit Pfeffer, Glace de viande, Balsamico rosso, evtl.
Tabasco.
Servieren

|2. Fleisch 4 Stunden vor dem Service aus dem Kuhlschrank nehmen, kalt
aufschneiden.

| 3. Aufgeschnittenes Fleisch in die 75° C warme Sauce geben; und vollstan-
dig bedeckt in Ofen an die Warme (bspw. 75°C) 4).

| 4. Auf Saucenspiegel in heisse Teller legen und auftischen.

Tips=

=0) Ohne Beize wird der Braten zum Schmorbraten

» SALIXCULINAIRE / SEITE 231/ 437



http://salixculinaire.salixtino.ch
http://salixculinaire.salixtino.ch

& 1) Schulterfilet wiegt ca. 800 - 900 g und enthalt kein Bindegewebe; eher 2 zu-
bereiten, als auf eine sog. Dicke Schulter oder Schulterspitz auszuweichen.

=72) Je kraftiger der Fond, desto besser die Sauce. Dem Fond beim Kochen viele
Krauter beigeben.Vorsicht mit sehr stark riechenden Aromen und Saure.

©3) Je nach Vakuumiergerat den Fonds in Wiirfeln gefroren beigeben.
©4) Ist Sud Uber 80° so wird das Fleisch hart.

&5) Sud aus dem Vakuumbeutel enthalt Eiweiss, das beim Aufkochen entweder
ausflockt oder als Schaum aufsteigt und bewirkt, dass die Sauce diinn bleibt. Des-
halb Eiweiss abfiltern resp. abschopfen.

®6) Einbeizen ist sehr einfach in einem Lebensmittel- resp. Tiefkiihlbeutel mog-
lich. Zuknuipfen mit moglichst wenig Luft.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
3. Garen grau / HSL Dampfen / 79° / N/ 10 Std./ | / Beutel auf Rost

| 3. Aufwarmen / 75° / 15-30 Min./ aufgeschnitten in Sauce

Zeitplan Daver, Tag Beginn
Fleisch einlegen 4Tage |.Tag
Sud & Wein zubereiten, teils einfrieren fir Vac 4.Tag
Anbraten, vakuumieren, Steamer programmieren 5.Tag
Start Steamer 10 Std. 5.Tag 22:00
Eare‘ldjtiil Iczf.ljrl‘:lesrl,hsr::kentnehmen, Fleisch abkiihlen 6 Tag 08:00
Sauce zubereiten, abschmecken 6.Tag
Fleisch aufschneiden, anrichten 6.Tag
Service 6.Tag
wQuelle | w-Praxis

Schlagworter: Zart garen | Schmorbraten, Brasato | Rind | Hit; Schulterfilet, Einbeizen/Einpfef-

fern, Zarter als je
Mutation: 2016.01.13! Sauerbraten traditionell (Vac)
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SHORT &/OR LONG RIBS

Zutaten Siehe auch Zubereitungsvariante:

I. Text hier eingeben akoakjkaklfj

2. Lorem ipsum dolor

3. Absatzstil: Aufzahlungstext allg 14pt

Rezept detaillieren

Vorbereiten

w-Quelle w-Praxis
I. Mit Aceto Balsamico rosso sparsam einpinseln; wiirzen; vakuumieren |
Garen Schlagwérter: Hauptzutat, Oberbegriff, alternative Hauptzutat, Technik, Betriebsart, Absatzstil
Text Mini
2. Dampfen bei 57° fiir ca. 24 Stunden.
P Mutation: jjjmm.tt Abschnittstitel, als Lesezeichen hinzufiigen, in Neuste Rezepte als Link ein-

3. Auf dem sehr heissen Grill sehr rasch auf allen Seiten knusprig braten. fligen
Dank Balsamico in just no time.

Sauce

4. Mit dem Jus aus dem Beutel eine Sauce herstellen.

Tipse=

= |) Pro viande empfiehlt Sous Vide wahrend 72 Stunden. Dies scheint unnotig
lang.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
pendent!?
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SIEDFLEISCH (VAC)

Zutaten 3.
4. Weisswein, schwarze Pfefferkorner und Lorbeer-
blatt, 3 Rindsbouillonwurfel

oder
2.

Mageres Siedfleisch vom Rind, bspw. Schulterfilet

oder andere Stucke von der Schulter.
5. Eiswurfelschale

typische Siedfleischstlicke, falls gentigend Fleischan- 6. Vakuumbeutel

Bratbutter, Zwiebel, Ruebli und Sellerie

teil: Hals, Riemen, dicker oder dinner Lempen,
Brust

Variante

» Smoked brisket (Anova) =7

Siedfleisch rosig und butterzart
sowohl warm wie kalt eine Ueberraschung!

Vorbereiten von Sud und Gemiise =0)

4.

Gehackte Zwiebel in Bratbutter dunsten, Ruebli und Sellerie sehr fein
gewdurfelt mitdinsten bis das Gemuse duftet 6).

Mit Weisswein abloschen. Schwarze Pfefferkorner und Lorbeerblatt bei-
geben. Fast komplett einkochen lassen. Flussigkeit und Rindsbouillonwdr-
fel zugeben und |5 Min. kocheln lassen. Schliesslich sollten sich ca. 4 dl.
Fond ergeben.

Fonds durch ein Sieb abgiessen. Auskuhlen lassen. In Eiswurfelschale ful-
len und tiefkiihlen =0).

Gemuse ebenfalls als Eiswurfelportionen tiefkihlen ).

Garen am Vortag

5.
6.

Allfallige Haut oder Sehen von der Oberseite des Fleisch abziehen.

Fleisch mit wenig Olivenol einreiben, salzen (nicht zu tppig) und in den
Vakuumbeutel legen. Gemuse samt Lorbeerblatt und Pfefferkornern bei-
geben. Drei gefrorene Sudwiirfel dazulegen.

Vakuumieren.

8.
9.

Im Dampf bei 64°C fiir 20 Stunden garen®2) ©3).

Vakuumbeutel rasch abkuhlen, dann in Kiihlschrank bis zum Service.

Servieren kalt

10.
1.

12.
3.

Vakuumbeutel 6ffnen und Sud entnehmen fiir Gemise oder Sauce &05).

Kalt aufschneiden und kurz vor dem Service in 60° warmen Sud legen
®=4) oder kalt servieren.

»Kapernsauce herstellen, u.a. mit Sud aus dem Beutel.

Gemuse als Dekoration verwenden.Allenfalls fur eine Sulze verwenden?

Servieren warm

| 4.

5.

Sehr dicke » Béchamelsauce vorbereiten, d.h. Mehl in Butter dunsten -
noch keine Flussigkeit dazugeben.

Vakuumbeutel offnen und Sud entnehmen zum Fertigstellen der Sauce
=75).

. Sub einruhren, aufkochen, Sauce abschmecken, auf gewtinschte Konsis-

tenz achten.

. Legieren, nicht mehr kocheln lassen. Servieren.
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Tips=

=0) Dies ergibt Sudwiirfel fur mehr als einen Vakuumbeutel.

= 1) Beim spateren Beflillen des Vakuumbeutels ist das Risiko des Verschmutzens
geringer.

©72) Je langer er drin bleibt, desto mehr geht die Struktur des Fleisches verlo-
ren. Noch einen Tag langer und er lasst sich mit der Zunge zerdriicken.

=3) InWeb

- Tafelspitz: kg - 20 Std,

- Hals: 1,5kg - 24 Std.

Meine Erfahrung

- Schulterspitz: 1,4 kg - 24 Std. + in Steamer abkuhlen lasssen 2 Std.

- Riemen oder Lempen (weniger zart aber dunner):| kg nur 20 Std.

©4) Ist Sud tber 60° so wird das Fleisch grau, iiber 80° sogar hart.

=5) Sud enthalt Eiweiss, das beim Aufkochen entweder ausflockt oder als
Schaum aufsteigt! Also entweder nicht iiber 65° erhitzen oder dann aber abfil-
tern (durch feines in in Sieb gelegtes Tuch) oder abschopfen.Teil des Suds evtl.
flr spatere Zubereitung als Eiswirfel einfrieren.

&6) alternatives Rezept fur »Fleischfonds

=7) ,Smoking on the grill’ nach Anova:

Use a grill with low indirect heat. Examples would be a small amount of charcoal
off to one side of grill or with a gas grill, just one burner on low on one side and
the meat placed on opposite side of grill away from the direct heat. Make an alu-
minum foil pouch with wood chips inside and poke small holes in the top of the
pouch. Place pouch (on if using charcoal or above and close to if using gas) the
heat source until smoking. Add meat to opposite side of grill. Cover grill to hold
in smoke. If using charcoal, | would have the top and bottom vents only |/2 open
to keep heat at a low temperature. Let meat "smoke" for | hour adding another
pouch of wood as needed to keep smoke in the grill for | hour.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
Garen Vac / Dampfen / 64° / 20 Std ©3) / | / Beutel auf Rost tiber Blech

Zeitplan: Daver  Tag Beginn
Fleisch wiirzen, vakuumieren, Steamer
: p-m. |.Tag

programmieren
Start Steamer 10 Std. [.Tag 22.05
Restart Steamer 10 Std. 2.Tag 8.05
Beu.tel offnen, Fleisch warmhalten, Sauce 10 Min.  2.Tag 18.05
fertigstellen,
Fleisch aufschneiden, anrichten 5Min. 2.Tag 18.15
Service 0 2Tag 18.20

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Rind, Siedfleisch, Suppenfleisch, Rindsbrust
Mutation: 2015.12.06 Siedfleisch vom Rind (Vac)
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Mehr Fotos:
Foto:Vakuumbeutel bereit zum Garen - mit gefrorenem Sud und Gemiise:

Foto: Siedfleisch kalt - so delikat und fein! Also immer doppelte Menge kochen.
Kapernsauce ist dazu perfekt.Vor allem wenn dazu Siedfleischsud verwendet wird.

o e
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RIND SKIRT (SAUM.-, LEISTENFLEISCH) (VAC)

Zutaten

Acehnlich zubereiten: Halsstrang =4)

|. Leistenfleisch (sog. Saumfleisch, Skirt) ca. 600 g = I)
2. Wirzen: Schwarzer Pfeffer,

3. Sauce: Porto, Ketchup, Glace de viande

Garen auf den Zeitpunkt des Anrichtens

|. Jede Leiste halbieren, wirzen, vakuumieren. = |) 3)

2. Fir eine dunkelrosa, saftiges Ergebnis dampfen bei 48-52°, 8 Stunden
=4).
Vakuumbeutel offnen. Fleisch trocken tupfen.

4. In sehr heisser Chromstahlpfanne anbraten, ja nicht zudecken, jede Sei-
te etwa | Min.; Ziel: aussen knusprig, innen 54° C* &72).

5. Fleisch in 50-55° warmen Ofen legen; es kann 15 - 20 Min. warten.

6. Fur Sauce das Oel in Bratpfanne auftupfen, geviertelten geschnittenen
Knoblauch in Butter Duft annehmen lassen. Butter uber Fleisch loffeln.
Knoblauch in Bratfonds lassen fur Sauce. Siehe auch die ,Saucenvariante’

7. In Bratfond wenig geschnittene Zwiebel dunsten, mit Porto abloschen.
Kurz reduzieren,Wasser zugeben, erhitzen und mit Glace de viande, Spa-
nish Pepper abschmecken. Evtl. leicht binden mit Maizena aufgelost mit
etwas Madeira.

Servieren

8. Je eine halbe Leiste nach oben auf Saucenspiegel in heisse Teller legen
und auftischen.

-

Schmackhaft, aussen knusprig braun - innen saftig rot

Tipse

& |) Skirt: ca. 600 g in 2 Leisten (ca. 7 cm breit, ca. 40 cm lang, gut | cm dick,
sehr grobfaserig und mit Fett marmoriert, mit Rindgeschmack). Falls extrem
diinn, dann 48°

®72) Ich ziehe die Chromstahlpfanne und Fat oder rauchheisses Kokosol vor. Zu
Beginn kurz flach dricken.

©3) Pro Viande empfiehlt direkt zu braten, d.h. ohne Sous Vide. Bedingt starkes
Anbraten und % Std. Ziehen lassen bei 60°. Sous Vide macht viel mehr Freude.
©4) Halsstrang benotigt, weil dicker 52° C und 7 - 8 Std.; sehr heiss knusprig
anbraten auf allen Seiten je | Min.; perfekt im Grill 800 .

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
2. Garen / Dampfen Vac / 48-52° C* / 8 Std./ 2 / Beutel auf Rost (iber Blech

4.Braunen / rauchheiss / ca. 2 Min./ Melior Grill oder Chromstahlpfanne
5.Ruhen lassen / Heissluft feucht / 55° / 15-20 Min./ auf Platte in Ofen
* siche 1) & 4)

wQuelle w-Praxis
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Schlagwarter: Rind, Skirt/Saum-/Leistenfleisch; Halsstrang
Mutation: 20180805 Skirt/Saum-/Leistenfleisch
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RIND WEISSES STUCK / TRI TIP (VAC)

Zutaten

| Weisses Stiick (Babettli, Tri Tip, Burgermeister, Pas-

Varianten Anova »Barbecue Beef Tritip oder »

Dry-Rubbed Tri-Tip Steak

toren Steak), 0.5 - | kg, =1)

Wiirze: Schwarzer Pfeffer, Knoblauch, Krauter, Cay-
enne Pfeffer

Sauce: Porto, Glace de viande, Maizena

Garen auf den Zeitpunkt des Anrichtens

l.
2.

Sehnen vom Fleisch entfernen, wirzen.Vakuumieren.

Fiir eine rosafarbenes, saftiges Ergebnis dimpfen bei 48 - 54°*5 -
8 Stunden ®4).

Vakuumbeutel offnen. Fleisch trocken tupfen.

Auf sehr heissem Grill, Gusspfanne (Melior Grill) oder in Chromstahl-
pfanne anbraten, ja nicht zudecken, je Seite etwa | "2 -2 Min;* Ziel: aus-
sen knusprig, innen 54° C &72).

Fleisch in 60° warmen Ofen legen; 15 - 30 Min. ruhen lassen.

Fur Sauce das Oel in Bratpfanne auftupfen, Knoblauchzehen langs ge-
schnitten mit Krautern in Butter Duft annehmen lassen. Abschmecken
mit schwarzem Pfeffer, Streuwdrze, wenig Cayenne Pfeffer. Krauterbut-
ter Uber Fleisch loffeln. Knoblauch in Bratfonds lassen fur Sauce.

Bratfonds mit Porto auflosen. Kurz reduzieren,VWasser zugeben, erhit-
zen, mit Glace de viande Geschmack erganzen. Mit schwarzem Pfeffer ,
Krauterzweigen aromatisieren. Leicht binden mit Maizena. ®3).

I“I;\_ A\ \'a

Schmackhaft, aussen knusprig - innen saignant

Servieren

8. Fleisch quer zu den Fasern, in | cm breite Scheiben aufschneiden. Mit

Schnittkante nach oben auf Saucenspiegel in heisse Teller legen und aufti-

schen.

Tips=

=) ohne Fett, Sehnen, Haut; vakuumiert gelagert in Kihlschrank 2-3°
®7) Ich ziehe die Chromstahlpfanne und rauchheisses Kokosfett (noch besser

Fat = Kakaobutterpulver von Coop) vor. Grossflachiges Fleisch wie das Tri Tip in

Pfanne kurz flach driicken. Hitze nicht zu rasch reduzieren.
=3) Im Fall von Holzkohlen- oder Melior Grill: Krauterbutter servieren.

=4) ANOVA empfiehlt fiir Tri Tip von 2-3 Pfund 6 Std. bei 54°. Zum Vergleich
Braten vom Stotzen benotigt 16 Std.

N.B.:» US-Food Code empfiehlt nicht langer als 4 Std. bei Temperaturen unter
55° zu garen; jedenfalls nicht fiir Personen mit Immunschwache oder besonders
Empfindlichen.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
2. Garen / DampfenVac / 48-54° C */ 5 -8 Std./ 2 / Beutel auf Rost liber Blech

4.Braunen / rauchheiss / ca. 3 Min./ Grill, Melior Grill oder Chromstahlpfanne
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5. Ruhen lassen / Heissluft feucht / 55-60° / 15-30 Min./ auf Platte in Ofen
* je nach Dicke, 48° wenn nur 2 cm dick

wQuelle w-Praxis

Schlagworter: Rind, Weisses Stiick, Braten vom Stotzen
Mutation: 2017.05.1 1 Rind Weisses Stiick (Tri Tip) (Vac)
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12

SCHWEIN
(HAUPTSPEISE)




EASYCOOK SCHWEIN (HAUPTSPEISE)

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback-
ofen. Im Ubrigen die Rezepte beachten.

Produki/Form/Quelle Vorgang Betriebsart °C Vorh.2 Daver  Aufl. Zubehér

Rollschinkli von Hals, Schulter, 0.6 -  Sous Vide 6) Dampfen 65° N 31/2- Rost Uber Blech5)

| kg, gerauchert 4 ' Std.

Rollschinkli von Hals, Schulter, 0.6 -  Zartgaren mit Dampf 3) Andere Fleischart  62° Kern N min.2 - 2 Rost uber Blech 2)

| kg, gerauchert 2.5 Std.

Rollschinkli, wenn ‘Zartgaren’ nicht  3) Garen mit Gargutsensor Dampfen 80° N min. |.5- 2 Rost uber Blech 2)

verfligbar 62° 2 Std.

Rollschinkli Warmhalten Dampfen 60° Teller auf Rost

Saucisson Garen 4) Dampfen 75° N 45-50 2 Gefass auf Rost 2) 5)
Min.

Links zu obiger Tabelle:

I) Sous Vide oder Vacuisine:V-Zug Webseite: »Allgemein/Uebersicht resp. Schwein (keine V-Zug-Angaben)
2) Jus in Blech resp. Gefass fur Beilage, allenfalls Sauce verwenden

4) »Quelle fur Rezept; Kabiswurst 5 Min. weniger lang
5) Falls vakuumiert eingekauft und nicht defekt, direkt in diesem Beutel garen.

6) Sous Vide = bestes Ergebnis; Hals braucht mind.4 /> Std. Grosses Stuck glasieren mit Honig-Balsamico-Gla-
sur oder Balsamic Brown Sugar Glaze: Nach dem Dampfen mit Glasur bestreichen und in Ofen bei 160° C und
offener Tiire ca. 10 Min. glasieren (noch 2 mal bestreichen).

» Uebersicht Kerntemperaturen nach Garstufen von Bell
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SCHWEINSBRUSTSPITZ (VAC+GRILL)

Zutaten

|. Schweinsbrustspitz » Im Ofen bei 120°

Siehe auch Zubereitungsvariante:

» Vietnamese Caramelized Pork Spare Ribs (Anova)

» Thai Pork with Chilli ]am and Crispy Basil (Anova)

Vorbereiten

. Vakuumiert im Kuihlschrank bei 2° bis kurz vor Verbrauchs-Datum rei-
fen lassen.

2. Wirzen mit schwarzem Pfeffer, smoked Paprika und getrockneten Krau-
tern nach Belieben.

3. Allfallige scharfe Knochenende abdecken, nebeneinander in Beutel legen
und vakuumieren &72).

4. 1-2 Std. vor Garbeginn in Kiiche oder kaltem SteamerTemperatur an-
nehmen lassen.
Garen

5. Gut 2 - 3 Std. vor dem Service bei 52 - 54 ° fir 120 - 180 Min. im
Dampf vorgaren 4).

6. Grill vorheizen.

7. Fleisch mit saugfahigem Papier abtrocknen, auf dem sehr heissen Grill
ohne zuzudecken anbraten - ca. 5-8 Min. ®3).Vor dem letzen Wenden
mit einem Krautersalz bestreuen.

8. In den Ofen an die Warme bei 55-60° C.

“

Aussen knusprig - innen saftig und zart

9. Butter mit Krautern, Streuwurze und schwarzem Pfeffer aufschaumen
und uber das Fleisch loffeln.

Sauce

10. Steaksauce mischen aus Ketchup, | Nuss Glace de viande (Haco), Papri-
ka, Pfeffer und Krauter wie zum Fleisch. In Mikrowelle erhitzen um
Glace de viande aufzulosen. Ruhren solange noch warm. Abschmecken

Tips=

@l)

=72) Rippen seitlich in Beutel legen, direkt aneinander, also nicht aufstellen, d.h.
Rippenknochen nicht nach unten.

&3) Weil das Fleisch vorgegart ist, braucht es auf den drei Fleischseiten nur ein
schones Grillmuster. Zuerst die dem Knochen gegeniiber liegende Fleischseite
grillen (Fett kurz braunen). Dann die beiden anderen Fleischseiten. Zuletzt auf
der Knochenseite braten und etwas langer auf dem Grill lassen. Mit dem Grillde-
ckel zugedeckt wirde das Fleisch zu stark erhitzt und trocken.

®=4) Ist der Grill noch nicht heiss genug, kann das Fleisch im ausgeschalteten Stea-
mer warten. Ueberhaupt durfte das Fleisch auch eine Stunde langer im Dampf
bleiben. Je mehr Sehnen, desto langer garen.
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Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
5.Vorgaren / Dampfen / 52-54° C/ 120 - 180 Min./ 2 / Rost uiber Blech*

7. Grillieren / heisser Grillrost / 5 - 8 Min.
8. Warmhalten / Heissluft feucht / 55-60°
* je nach Dicke

wQuelle | w-Praxis

Schlagwérter: Hauptzutat, Oberbegriff, alternative Hauptzutat, Technik, Betriebsart, Absatzstil
Text Mini
Mutation: 201 6.08. 1 6: Schweinsbrustspitz (Vac + Grill)
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SCHWEINSBRUSTSPITZ (OFEN])

Zutaten Siehe auch Zubereitungsvariante:

|. Schweinsbrustspitz=0) » Zuerst Sous vide dann Grill oder wie Schweinscote-
lette »zuerst in Ofen dann Grill

(8
schmackhafte Kruste und trotzdem saftig

Vorbereiten 9. Fond mit heissem Wasser aufkratzen in Saucenpfannli giessen, mit Was-

|. Fleisch vakuumiert im Kuhlschrank reifen; ser auf bendtigte Menge erganzen =3).

2. 4 Std. vor Garbeginn in Kiche nehmen und wirzen nach Belieben wie 0. Leicht binden mit Maizena.

fur den Grillrost.

3. Ofen auf 120° C Umluft vorheizen. Tips=
=0) Falls moglich am Stuck einkaufen und an der Basis die einzelnen Rippen tei-

Garen len. Sonst halt eben in Rippen geschnitten verwenden.
4. 3 - 3.5 Std vor Service das Rippenstiick auf Rost legen, Knochenseite = |) Sobald gar, unbedingt die Temperatur hinunterfahren (Tire offnen).
unten &72). ©72) Durchzogene Fleischstlicke bleiben saftiger; Brustspitz mit sehr wenig Fett

. ) . . trocknen viel rascher aus; evtl. mit Bratspeck abdecken?
5. Nach der I.Stunde kontrollieren, ob Oberseite braun wird, sonst Hitze Vi Us; €v : P

. =3) Fond wird so kraftig, dass nur bei starker Verdiinnung der Geschmack mit
etwas erhohen.

Glace de viande verstarkt werden muss.
6. Spatestens nach 2 Stunden kontrollieren ob gar (gleitet Stricknadel o-

der feines Metall-Spiesschen leicht in Fleisch?) &1).

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
7. Wenn gar, dann Hitze auf 60° C reduzieren und ziehen lassen bis zu 60 Garen / HL feucht / 120° / 2 Std./ | / Rost iiber Blech

Min., wahrend dessen Beilagen fertigstellen. Ziehen / HL feucht / 60° / 1 Std.
Sauce
8. Ausgelaufenes Fett in der Schale resp. dem Kuchenblech in eine Tasse | wQuelle | vo-Praxis
abgiessen.
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Schlagwarter: Schwein, Brustspitz
Mutation: 2016.03.16 Schweinsbrustspitz (Ofen)

246



SCHWEINSCOTELETTE

Zutaten Variante

I. Kotelett leicht mit Fett durchzogen und mind. 200 g

Im »Vakuumbeutel garen!

schwer

2. oder Schweinsbrustspitz in Rippen geschnitten

Zubereiten

|. 4 Std vor dem Service aus Kuhlschrank nehmen, wurzen nach Belieben

=]) und in transparente Folie packen (Raumtemperatur unter 20 ° C).

2. 60-90 Min. vor dem Service fur |15 - 25 Min. in den Ofen auf Rost bei
75° C.

Ca. 2-4 Min. goldig anbraten, d.h. nur oberflachlich.
4. 30 - 60 Min.in Ofen bei 60°C ziehen lassen.

Ziel

Fleisch ist weich und saftig, statt trocken. Angenehm, wenn auch um den
Knochen keine blutigen Stellen sind.

Fleisch weich und saftig, statt trocken

Tipse

= 1) Allenfalls vorgangig marinieren. Beispiele flir Wurzpasten. Besonders emp-
fehlenswerte Variante " Rosmarin, Salbei”

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage
|. Erwarmen / Heissluft feucht / 75°C / 10-15 Min./ |

2. Anbraten / Induktion / 8-7 / 2-4 Min./ Chromstahlbratpfanne
3. Ziehen / Heissluft feucht / 60°C / 30-60 Min./ |

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Kleine Fleischstiicke | Schwein | Zart garen; Cételette, Schweinsbrustspitz
Mutation: 2015.06 Schweinscotelette
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SCHWEINSCOTELETTE (VAC.)

Zutaten

I. Schweinscotelettes, ca. 300 g, gleichmassig mind. 2.5

Variante fir diinnere Cételettes
Im »Ofen vorgaren!

c¢m dick (oder Steak vom Nierstiick mind. 2 cm
dick)
2. Krauter nach Belieben

Vorbereiten
I. Vakuumiert im Kuhlschrank bei 2° reifen lassen ©2).

2. Cotelettes seitliche Haut durchtrennen, dann mit Pfeffer und Krautern
vakuumieren ®4) &7) &8).

Garen
3. Etwa | % Std.vor dem Service bei 54-58°* fiir 75-90 Min.im Dampf
garen ®1).

4. Mit saugfahigem Papier abtrocknen, evtl. mit Salz oder Streuwturze und
Pfeffer bestreuen, 3-5 Min. goldig anbraten &3).

5. Evtl. I5 Min in Ofen bei 55-60° C &%5).

6. Im Fonds Butter mit Krautern, Streuwurze und schwarzem Pfeffer auf-
schaumen und uber das Fleisch loffeln.

Tips=

Zart wie vom Kalb -
weil im Vakuumbeutel sanft gegart

®3) Statt in der Pfanne kann das gut abgetrocknete Cotelette oder Steak mit
dem Bunsenbrenner oder noch besser mit einer » Heissluftpistole gebraunt
werden. Sehr schones Ergebnis auch in der sehr heissen Chromstahl-Bratpfan-
ne.

=4) Roher Knoblauch wird im Vakuumbeutel hellgriin und riecht nicht ange-
nehm, deshalb weglassen oder pressen und mit Krautern in sehr wenig Olivenol
Duft entwicklen lassen.

=5) Die Cotelettes konnen ohne Qualitatsverlust auch etwas langer im Ofen
ruhen. Evtl. nur bei 55°. Fiir Nachservice nicht heisser als 55°!

©=7) Wird das Fleisch mehr als 2 Std. vor Garbeginn vakuumiert, dann vor dem
Wiirzen sparsam mit Aceto balsamico rosso einstreichen.

=8) Scharfe Knochenteile abdecken mit Folie, andernfalls wird bei Vakuumieren
der Beutel durchstochen.

=) Ziel: Fleisch ist hellrosa ohne zu bluten und luftig zart.
=72) Wegen Knochen eher kurz reifen.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
4. Garen / Dampfen / 54-58°* / N / 75 Min./ 2 / vak. in Folie auf Rost liber Blech

5. Anbraten / Induktion / Stufe 7 - 6 / ca. 3-5 Min.
6. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 60° / |

* 54° wenn in sehr heisser Chromstahl-Bratpfanne (Stufe 8 zum Erhitzen, dann
6); 56° in Antihaftpfanne, 58° bei Braunen mit Heissluftpistole.Wenn diinner als
2,5 cm, dann nur 50°. Cételettes vom Hals eher 90 Min. wegen Bindegewebe.
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wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Schwein | Kleine Fleischstiicke | Zart garen, Kotelett, Steak
Mutation: 2016.03 Schweinscételette (Vac.)
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SCHWEINSFILET-WURFEL GERUHRT

Zutaten » Saucenvarianten

|. Schweinsfilet - mit Sauerhalbrahm

2. Zutaten fir Sauce je nach spezifischem Rezept - mit getrockneten Zwetschen, pikant gewiirzt
- mit Peperonistreifen und chinesisch gewiirzt

In der Sauce gegart -
extrem weich und zart

Sauce vorbereiten, z.Bsp. Steinpilzsauce

|. Steinpilze in kochend heissem Wasser aufweichen. Tips=
2. Feingeschnittene Zwiebeln, wenig Knoblauch und wenig feinsten = |) Betreffend Saucenmenge und Art der Sauce die Technik ,Zartgaren‘ beach-
Speckwiirfelchen weich dunsten, mit Weisswein abloschen, reduzieren. ten

3. Mit Einweichwasser erganzen, eine Nuss Glace de viande (Haco) dazu,

Kalbsfonds gekornt (Migros); aufkochen. Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage
Punktgenau in Sauce garen / Induktion / 60° / 3-4 Min / enge Pfanne

4. Einen Zweig Rosmarin in der Sauce ziehen lassen.

5. Sauce leicht binden mit Maizena; abschmecken mit Pfeffer, evtl. Tabasco.

. / ” ‘ ’ P .
Garen nach Technik ,Zartgaren - punktgenau wQuelle | | w-Fraxis

6. Wiirfel von 1,5 cm Kantenlinge schneiden; nach 3-4 Minuten riihren Schlagwarter: Schwein | Lamm | Gewiirfelt | In Sauce geriihrt | Zart garen; Filet,
sind sie gar, d.h. noch rosig - gerade nicht mehr roh. Mutation: 2015.06 Schweinsfilet-Wiirfel gerihrt
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SCHWEINSFILET AM STUCK

Zutaten
l.

3. Bratgemuse

Filet mit wenig Fett und ohne Sehne; ca. 400 g fur

Variante » Sous Vide

drei Personen oder fiir zwei (Rest kalt, oder leicht
temperiert, aufschneiden) 0).

Fleischstreuwirze, Paprika, schwarzer Pfeffer, Oli-

venol oder Fleisch vorgangig » reifen nach Belieben
=1).

Vorbereiten =0)

Allfallige Fleischsehnen abziehen, Fett entfernen.

2. Dunnen Schwanz & allfallige seitliche Partien, die nicht zum Filetmuskel
gehoren, abschneiden 2).

3. Wiirzen: Streuwiirze, Paprika, schwarzer Pfeffer, Olivenol (falls keine
Wiirzpaste zum Reifen verwendet wurde).

4. Mind. | Std bei Kiichentemperatur lagern (besser uiber Nacht in Keller
& 4 Std. in Kiiche).

Garen

5. 2 Std. vor dem Essen das Filet mit Gargutsensor auf den Rost in den
80°C heissen Ofen legen; Ziel-Kerntemperatur 50° C einstellen; Dauer
| Std.

6. Ofen offnen & Temperatur 55-60°C wabhlen.

7. Rundum goldig anbraten in Olivendl, 3 - max. 5 Min. je nach Dicke
(bei 600g 8 Min.).

8. Bratfett abgiessen, gehackten Rosmarin ©3) in Butter aufschaumen las-

sen und uber Fleisch loffeln.

9.

Gut gelagert, d.h. schén gereift, ergibt das Rezept ein de-
likates Gericht - sehr zart und rosig.

Fleisch in Ofen ziehen lassen bei 55°C wahrend 45-60 Min.

Sauce mit Bratgemiise =3)

10.

Il
12.

3.

Zwiebeln, Sellerie, Riiebli, Peperoni in schlanke Streifen geschnitten &
gehackten Rosmarin in Olivenol anbraten & dunsten.

Mit Rotwein abloschen und auf Halfte einkochen.

Rindsbouillon & Bratensauce gebunden, evtl. etwas Glace de viande da-
Zu.

Knackig weich kocheln.

Tips, Garschritte u.a. auf ndchster Seite
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Tips=

=0) Sehr schlanke Filets »vakuumiert zubereiten, da der Gargutsensor nicht
schon mittig hineingestossen werden kann.

= |) Wurzpaste: Fur das Reifen kann die Paste nach Lust und Laune variiert wer-
den; wichtig ist die sauerliche Komponente. Eine Abwechslung bieten die asiati-
sche Wirzpaste oder die Tomaten-Honigglasur.”

®72) Filetschwanz und ubrige abgeschnittene Stiicke verwenden fir »Punktge-
nau garen in der Sauce bspw. wie » Lammfilets-Wiirfel.

©3) je nach Wiirzpaste die Butter anders parfumieren und andere Sauce zube-
reiten.

Garschritt / Fu Funktion / BA Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dau-
er / Ende / Auflage / Material

Garen mit Heissluft und Zielkerntemperatur
5. Garen / BA Heissluft feucht / Kern 50° / Ofen 80° / Dauer 1/2-1 1/2 Std.* / |
oder 2 / direkt auf Rost

8.Anbraten / Induktion / Stufe 7-5 / 3-5 Min.*
10. Ziehen lassen / Heissluft feucht / Ofen 55-60°* / 1/2 - | Std.* / | / auf Platte

* je nach Grosse und Form

wQuelle | wPraxis

Schlagworter: Zart garen | Magerer Braten | Schwein; Filet
Mutation: 2015.07 Schweinsfilet am Stiick
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SCHWEINSFILET (VAC)

Zutaten Varianten nach » ANOVA
I. Schweinsfilet mit wenig Fett und ohne Sehne; ca. » Pork Tenderloin. »Apple Butter Pork Tenderloin,
600 g fiir drei Personen oder fiir zwei (Rest kalt, 2 Ilaple-RosemanylionkiienderoiniwitApples

oder leicht temperiert, aufschneiden)=1)
Paprika, schwarzer Pfeffer, Olivenol, Rosmarin

3. Fleischstreuwirze, Rosmarin, schwarzer Pfeffer, Cay-
enne

Vorbereiten
. Fleisch im Kuhlschrank vakuumiert reifen lassen.
2. Silberhaut abziehen, Fett entfernen.

3. Dunnen Schwanz & evtl. seitliche Partien, die nicht zum Filetmuskel ge-
horen, abschneiden 2).

4. Wodrzen: Paprika mild, schwarzer Pfeffer, Rosmarinzweig =6) 7)
5. Vakuumieren ®3)

6. Mind. 2 Std lang Kiichentemperatur annehmen lassen.

Sauce vorbereiten =7)

7. Zwiebeln dunsten.

8. Mit Madeira abloschen und auf Halfte einkochen.
9. Kalbsfond, wenig Glace de viande dazu.

0. Dorrpflaumen, Cranberries oder eingeweichte Steinpilze (samt Flussig-
keit) und Rahm beigeben und weich kocheln lassen.

Vakuumiert - ideal
- schén weich und rosig.

Garen

| 1. Etwa | Std. 30 Min. vor dem Essen das Filet im Beutel auf den Rost u-
ber das Blech legen; Dampfen bei 59° wahrend 90 Min. (bei 400 g 57° -
90 Min., 300 g 55° - 60 Min.) ©4).

|2. Fleisch aus dem Beutel nehmen und abtrocknen, Jus aufbewahren
|3. Goldig anbraten in heissem Kokosfett o.a. 4 Min. (bei 400 g nur 3 Min.).

| 4. Fleisch in Ofen an die Warme bei 55-65°C je nach Gargrad, fiir 15 -
30 Min.

|5. Bratfett auftupfen, Butter aufschaumen lassen und uber Fleisch loffeln.
Fonds mit Sauce auflosen.

Sauce fertigstellen
|6. Jus aus dem Beutel beigeben, nicht mehr aufkochen &5).

| 7. Sauce abschmecken

Tips=

=) Sehr dicke mit Gargutsensor zubereiten, sieche »Beispiel. Fiir Wildschweins-
filet sep. Rezept.
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=32) Filetschwanz und ubrige abgeschnittene Stiicke verwenden fiir "»Punktge-
nau garen in der Sauce", bspw. wie » Lammfilets-Wiirfel.

=3) Das dinne Schwanzende einschlagen; ein sehr langes Filet halbieren statt im
Beutel zusammen zu biegen.

©4) Fur ein sehr schlankes Filet reicht eine tiefere Dampftemperatur! auch
Dauer kiirzen; bspw. 388 g sehr lang und schlank reichen 56° 60 Min. Eine um 30
Min. langere Garzeit stellt sicher, dass das Fleisch schon weich und nicht hart wie
Schinken ist.

=5) Sud enthalt Eiweiss, das beim Aufkochen ausflockt! Also entweder nicht
mehr liber 65° erhitzen oder zum Fleisch im Ofen giessen.

=6) An Stelle von Paprika evtl. 2 TL Liquid Smoke diinn aufpinseln.Vor dem Vaku-
umieren etwas einziehen lassen (flir mehr Aroma und weniger Feuchtigkeit beim
Vakuumieren.

=7) Wirzvariante: schwarzer Pfeffer, smoked spanish Paprika, Aleppo Pepper. In
diesem Fall » Sauce; ebenso aromatisieren.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
I 1. Garen / Dampfen / 57-59° / 60-90 Min.** / 2 / Beutel auf Rost liber Blech

| 3.Anbraten / Induktion / Stufe 7-6 / 3-4 Min./ Chromstahlpfanne*
| 4. Ziehen lassen / Heissluft feucht / Ofen 55-65° / 15-30 Min.** / | / auf Platte
* siche 4)

** je nach Grosse und Form

wQuelle | | w-Praxis

Schlagworter: Zart garen | Magerer Braten | Schwein; Filet

Mutation: 2015.12.20 Schweinsfilet am Stiick (Vac.)
» Maple-Rosemary Pork Tenderloin with Apples
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SCHWEINSFILET - MAPLE SYRUP/APPLE (VAC)

Zutaten 3.
l.

2.

Schlankes Schweinsfilet mit wenig Fett und ohne
Sehne; ca. 600 g fiir drei Personen oder fur zwei

(Rest kalt, oder leicht temperiert, aufschneiden)
taste

| golden delicious apple, diced, | small shallot, thinly
sliced, one small sprig rosemary

4. 1/4 cup chicken broth oder Kalbsfond gekornt, wa-
ter, 1/2 teaspoon apple cider vinegar, plus more to

Streuwlirze, | tablespoon chopped fresh rosemary,
| tablespoon maple syrup, | teaspoon freshly
ground black pepper

Mehr Varianten:
»Pork Tenderloin. »Apple Butter Pork Tenderloin,

Feine Geschmackskombination

Vorbereiten

2. Silberhaut abziehen, Fett entfernen. ®2).

3. Marinade: Combine chopped rosemary, maple syrup, ground pepper, a
little bit of cayenne pepper and | teaspoon salt in a small bowl. Apply
mixture on all sides of the tenderloin. 6)

4. Vakuumieren &3)

5. Mind. 2 Std. lang Kiichentemperatur annehmen lassen.

Garen

6. Etwa | Std. 30 Min. vor dem Essen das Filet im Beutel auf den Rost u-

ber das Blech legen; Dampfen bei 59° wahrend 90 Min. (bei 400 g 57° -
90 Min., 300 g 55° - 60 Min.) ®4).
Fleisch aus dem Beutel nehmen und abtrocknen, Jus aufbewahren
Goldig anbraten in heissem Oel (besser Fat) 4 Min. (bei 400 g nur 3
Min.).

9. Fleisch in Ofen an die Warme bei 55-65°C je nach Gargrad, fiir 15 -

Fleisch im Kuhlschrank vakuumiert reifen lassen.

30 Min.

| 0. Butter aufschaumen lassen und uber Fleisch loffeln.

Sauce

| 1. Reduce the heat under the skillet to medium and add the apple, shallot,
and rosemary sprig. Season with salt. Sauté apple mixture until golden
brown, 2 to 3 minutes.

12. Add the broth (Kalbsfond gekornt), vinegar, reserved cooking liquid
from the bag ®°5).

|3. Bring to a simmer and cook until liquid is almost completely reduced
(oder auch nicht) and apples are fully softened, 3 to 5 minutes. Season
to taste with salt and vinegar. Unter dem Fleisch liegenden Jus zugeben.

Tips=

= 1) Im Vakuum eher schlanke Stiicke zubereiten. Dickere mit Gargutsensor, sie-

he » Beispiel.

®72) Evtl. Filetschwanz und librige abgeschnittene Stiicke (seitlicher Strang) ver-

wenden fiir "»Punktgenau garen in der Sauce", bspw. wie » Lammfilets-Wiirfel.
©3) Das diinne Schwanzende einschlagen; ein sehr langes Filet halbieren statt im
Beutel zusammen zu biegen.
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=4) Fir ein sehr schlankes Filet reicht eine tiefere Dampftemperatur! auch
Dauer kiirzen; bspw. 388 g sehr lang und schlank reichen 56° 60 Min. Eine um 30
Min. langere Garzeit stellt sicher, dass das Fleisch schon weich und nicht hart wie
Schinken ist.

=5) Sud enthalt Eiweiss, das beim Aufkochen ausflockt! Also eher zum Fleisch
im Ofen giessen und erst ganz am Schluss zugeben.

=6) Vor dem Vakuumieren in Frischhaltefolie wickeln, damit die Feuchtigkeit
nicht abgesaugt wird.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
I 1. Garen / Dampfen / 57-59° / 60-90 Min.** / 2 / Beutel auf Rost liber Blech

[ 3.Anbraten / Induktion / Stufe 7-6 / 3-4 Min./ Chromstahlpfanne*
|4. Ziehen lassen / Heissluft feucht / Ofen 55-65° / 15-30 Min.** / | / auf Platte
* siche ®4)

** je nach Grosse und Form

w-Quelle w-Praxis

Schlagworter: Zart garen | Magerer Braten | Schwein; Filet. maple syrup
Mutation: 2015.12.20 Schweinsfilet - Maple Syrup/Apple (Vac)
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SCHWEINSHALSBLATZLI

Zutaten

. Schweinshalsblatzli mind. 2.5 cm dick

Zubereitung

|. Fleisch wie ublich reifen, rechtzeitig Kiichentemperatur annehmen las-
sen.Wirzen nach Belieben

2. 4 Std. vor Beginn des Anbratens zugedeckt bei 40°C im Ofen temperie-
ren (oder die halbe Dauer, wenn Ofen erst ab 50°C funktioniert) ).

In Olivenol kurz goldig braten
4. Ziehen lassen wahrend mind. |15 Min. in Ofen bei 60°C&2).

In Butter aufschaumen lassen: Streuwurze, schwarzer Pfeffer, Krauter
nach Belieben. Ueber die Steaks loffeln.

Tips=

= |) Diinnere Blatzli weniger lang in 40°C Ofen; evtl. auch wie diinne »Schwein-

scotelettes.

=72) Auf diese Art zubereitet werden die verschiedenen Muskel grundsatzlich
zarter als einfach durchgebraten. Einzelne wie ein Filetstiick.

Foto pendent!

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
2. Temperieren / Heissluft feucht / 40° / 4 Std./ | / Rost liber Schale

3. Braten / Induktion / Stufe 7-6 / ca. | Minute pro Seite
4. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 60° / mind. |5 Min./ Teller

wQuelle | w-Praxis

Mutation: 2016.01.19 Schweinshalsbldtzli
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SCHWEINSBRATEN - MIT KRAUTERN

Zutaten

l.
2.
3.

Schweinsbraten von Hals oder Schulter & 1)

Methode A,Wirth’ - in HSL oder in HSE

siehe Zubereitungsvarianten B - C, ich bevorzuge ,C

Krauter, Gewlrz

Evtl. Bratspeckscheiben (min. | pro Person)

Vorbereiten

Schweinshalsbraten vakuumiert im Kihlschrank reifen lassen 2).

Mindestens 6 Std. vor Garbeginn bei Kiichentemperatur aufbewahren:
Allfallige Sehne ablosen oder durchtrennen. Zum Schutz » saurehaltig
marinieren (Aceto Balsamico, schwarzer Pfeffer, Streuwurze, Krauter)
und in Frischhaltefolie einpacken.

Garen nach ,Heissluft feucht mit Gargutsensor’ (Variante A)

3.

6.

Etwa 4 Std. vor dem Service das Fleisch direkt auf den Rost legen; Scha-
le darunter; Thermometer mittig in Braten schieben. &5)

Fleisch in Ofen legen, Gargutsensor in Buchse stecken, Heissluft feucht
auf 120°C und Zielkerntemperatur 60-63° wahlen.

Bei Zielkerntemperatur von 60° C die Kruste und die Farbe priifen
(i.d.R. nach ca. | Std.); falls noch zu hell a) Heissluft abstellen, b) Ofentu-
re offnen und c) den Grill einschalten bis 66-68° C erreicht sind.

Wenn die Zielkerntemperatur erreicht sind ®3), wird Heissluft feucht
und 60 oder 65° &4) gewihlt. Nun Braten ziehen lassen fir 1-2 Std.;
Saft in Schale fur Sauce auflosen.

Zart schmelzendes Fleisch - feiner als Stotzen
Foto von Hals pendent!

7. Evtl. Butter aufschaumen in Pfannchen; darin Krauter kurz ziehen lassen
und uber Fleisch giessen.

Sauce

8. Ausgelaufenes Fett in der Schale resp. dem Blech in eine Tasse abgies-
sen. Tasse kalt stellen, um Fett vom Jus zu trennen.

9. Fond mit heissem Wasser aufkratzen; mit dem Jus in Saucenpfannli gies-
sen; mit etwas Weisswein einkochen.

10. Mit Wasser auf benotigte Menge erganzen; leicht binden mit Maizena;
abschmecken nach Wunsch mit Glace de viande, Pfeffer. Krauterzweig in
der Sauce ziehen lassen.

| 1. Saucenvariante mit Sauerhalbrahm

Tips=

& |) Der Halsbraten sollte mindestens | kg schwer sein. Beim Kauf auf eine
schone Form achten. Schweinsschulter ist eine Variante - jedoch eher trockener

=72) »Alternative Reifungsprozesse, fur den Garprozess die Marinade abscha-
ben.
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&3) Ein 1.6 kg schwerer, runder Halsbraten benotigt ca. 2 Std. um 64° C zu er-
reichen. Ein flacherer | kg Braten von der Schulter ca. | Std. Dauer auch abhan-
gig von Temperatur bei Beginn.

©4) Ist Kerntemperatur noch zu tief, dann eher 65° C einstellen, andernfalls
60° C

&75) Evtl. Bratspeckscheiben neben den Braten auf den Rost legen. Erhoht die
Schmackhaftigkeit der Sauce.

Garschritt / Fu Funktion / BA Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dau-
er / Ende / Auflage / Material

Variante A: Heissluft feucht mit Gargutsensor
4. Garen / Heissluft feucht / 120° / N / Kerntemperatur 60° / | / Gitter iiber
Schale auf Rost

5. Braunen? / Grill / Kerntemperatur 66-68°* / | / Gitter tiber Rost
oder wenn Braunung ausreichend , dann weiterhin:

5. Garen / Heissluft feucht / 120° / N / Kerntemperatur 66-68°* / | / Gitter Uber
Schale auf Rost

6. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 60-65°** / N / 1-2 Std./ | / Platte auf Rost

Variante B: GourmetGuide - Zartgaren angebraten - anderes Fleisch
» Zartgaren - Zartgaren angebraten / anderes Fleisch / 68° / 120° / I.15 - 1.45
Std.* / 2 / Gitter Uber Schale auf Blech oder Rost.

e Ziehen lassen / Heissluft feucht / 60 evtl. 65° / -2 Std./ Platte auf Rost

Variante C: GourmetGuide - Zartgaren angebraten - Schweinshals

» Zartgaren - Zartgaren angebraten / Schwein - Schweinshals / Zielkerntempera-
tur 66-70°* C / Zeitdauer fiir Garen 3,5 Std./ evtl. Startaufschub / Rost direkt
uber Blech

* Anbraten / Induktion / Stufe 8-6 / ca. 3-5 Min./ Bratpfanne

e Ziehen lassen / Heissluft feucht / 60 evtl. 65°** / mind. 1/2 Std./ Platte auf Rost

* je nach Gewicht und Dicke (leichtere oder sehr flache Stiicke benotigen weni-
ger Kerntemperatur

** 65° wenn Fleisch innen noch blutig scheint.

: : : Std. :

Zeitplan: Variante A ,Heissluft feucht’ Daver Ml Beginn
Beginn
2. Fleisch Kiichentemperatur annehmen lassen 6 Std.  -9.5 Std.
4. Garen bis Kerntemperatur 60° & Ktr. Farbe  ca. 75 Min. 3 st'
45 Min.
. , -2. Std.
5. Fertig garen ca. 30 Min. 30 Min.
6.+ 7. Ziehen lassen, Sauce zubereiten [-2 Std. -2 Std.
Fleisch aufschneiden, anrichten 10 Min.  -10 Min.
Service 0 0

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Schwein | Braten durchzogen | Zart garen; Hals/Nacken; Schulter

Mutation: 2015.09.17 Schweinshalsbraten - mit Kréutern
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SCHWEINSKRUSTENBRATEN (MIT SCHWARTE)

Zutaten Siehe auch Zubereitungsvariante:

I. aokjf akoakjkaklfj

Rezept pendent! siehe Link in ,Quelle’ und erster Test in
,Praxis’

Vorbereiten Mutation: jjj.mm.tt Abschnittstitel, als Lesezeichen hinzufiigen, in Neuste Rezepte als Link ein-

. aaldkj Pigen

Garen

2. aslj

Sauce
3. asodl

Tips=
aldllsd

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
adlkjd

wQuelle ’ w-Praxis

Schlagworter: Hauptzutat, Oberbegriff, alternative Hauptzutat, Technik, Betriebsart
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SCHWEINSLEBER

Zutaten Variante

300 g Schweinsleber & 1)

Zubereiten wie »Kalbsleber in Streifen oder nach

»Wildeisen

Kokosfett

l.
2.
3. Butter, Streuwirze, schwarzer Pfeffer; Cayenne
4.

Thymianblattchen, geschnittenen Petersilie, Schnitt-
lauch

Vorbereiten

|. Leber in Scheiben schneiden. Dicke 5-7 mm ©4), moglichst nicht langer
als 7-8 cm. Mit schwarzem Pfeffer wirzen.

2. Alles bereitlegen

Garen

3. Leber in wenig rauchheissem Kokosfett zuerst auf der einen, dann auf
der anderen Seite ganz kurz anbraten (Garkontrolle) ©3).

4. Auf einer vorgeheizten Platte verteilen, streuwurzen und in den Ofen
bei 65° C.

5. Oel in Bratpfanne auftupfen. Butter aufschaumen lassen. schwarzer Pfef-
fer, Thymianblattchen, geschnittenen Petersilie und etwas Cayenne Pfef-
fer dazu geben.

6. Butter Uber die Leber loffeln und sofort anrichten (wird sonst hart)
=72).

Garnieren mit wenig fein gehackten Krautern (bspw. Schnittlauch).

Fur Nachservice an die Warme bei 55°. Mit Frischhaltefolie decken.

Gute Variante zu Kalbsleber

Tipse

= 1) 300 g sind fir 2 Personen ausreichend und passen in eine grosse Bratpfan-
ne (mehr kann nicht erfolgreich angebraten werden). Falls aus Tiefkiihler, dann in
halbgefrorenem Zustand schneiden.

©72) Wichtig: Erst am Schluss salzen, sonst wird Leber hart.

=3) Rasch arbeiten: Leber in die rauchheisse Antihaftpfanne schiitten und sofort
mit 2 Gabeln schon nebeneinander legen.Venn alle liegen, evtl. bereits mit dem
Wenden beginnen. Jedenfalls sofort wenn die ersten Bluttropfen aus dem Fleisch
aufsteigen.Aus der Pfanne nehmen sobald alle gewendet sind.

=4) Unbedingt darauf achten, dass die einzelne Scheibe nirgends dicker oder
dunner! In halbgefrorenem Zustand schneiden ist viel einfacher. Auftauen in Kuhl-
schrank ca. 6 Std. vor dem Schneiden. In Streifen schneiden wie bei der Kalbsle-
ber nicht notwendig.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
Anbraten + Garen / Induktion / 8 / -2 Min./ Antihaft-Bratpfanne

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Schwein, Leber,
Mutation: 2016.03.25 Schweinsleber
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NIERSTUCK - ZARTGAREN ODER VAC.

Zutaten 6. Sauerhalbrahm, Rahm, evtl. Maizena

I. Schweinsnierstuck, ca. | kg, oder Nuss vom Stotzen

2. Pfeffer, Streuwlirze, Paprika, Rosmarin Beachten: Variante C , Zartgaren”, Vac.
Sauce

3. Steinpilze getrocknet ) ] ]
4. Zwiebeln. Knoblauch. Olivend!. Weisswein Simple - aber zart und saftig - dank GourmetGuide

5. Glace de viande

Vorbereiten |0. Bratfett abgiessen, gehackten Rosmarin 3) in Butter aufschaumen las-
sen und uber Fleisch loffeln.

| 1. Zuriick in den 60 evtl. 65° warmen Ofen fiir mind. /2 Std. ©4) In die-
ser Zeit Sauce oder anderes fertigstellen.

I. Schweinsnierstiick vakuumiert im Kihlschrank reifen lassen & 1).

2. Mindestens | Std.vor Beginn aus dem Kihlschrank nehmen.Allfallige
Sehne ablosen oder durchtrennen.

3. Falls nicht bereits erfolgt:VWirzen mindestens mit schwarzem Pfeffer,
Streuwurze, Paprika, Rosmarin. ©6) . o
Sauce mit getrockneten Steinpilzen

4. Getrocknete Steinpilze in heissem Wasser einweichen. B
2. Zwiebeln & Knoblauch gehackt in Olivendl in Bratpfanne schwach an-

A. Garen mit ,GourmetGuide - Zartgaren’ braten, diinsten.
5. 3,5-4 Std. (je nach Grosse) vor dem Essen Fleisch auf den Rost und die- | 3. Mit Weisswein abloschen und auf Halfte einkochen.
sen direkt auf das Blech legen =2), =3). Ohne Vorheizen. | 4. Eingeweichte Steinpilze mit ihrem Wasser & Glace de viande aufkochen.
6. Gargutsensor mittig in Fleisch stecken und in Buchse in Ofen. 5. Mit der Fliissigkeit den Bratfond auflésen.
7. Einstellungen wiahlen fur ,Zartgaren - Zartgaren angebraten’, Tierart | 6. Saucen-, Sauerhalbrahm oder Rahm darunter riihren, aufkochen. Evtl.
,Schwein’, Fleischart ,Nierstiick’, Zielkerntemperatur 62° C, Zeitdauer mit Maizena leicht binden.
fur Garen 3,5 Std., evtl. Startaufschub, d.h. das Ende des Prozesses ein-

stellen. B. Variante Gargutsensor ohne ,GourmetGuide’

8. Allfillige Marinade vor Anbraten abstreifen (verbrennt sonst). Wie Variante A - aber ohne Zartgaren-Automatik:

9. Nach Erreichen der Kerntemperatur rundum kurz anbraten, ca. 5 Min.
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| 7. Fleisch mit Gargutsensor in Ofen, 80° C, bis Kerntemperatur 62°C, |
kg benotigt ca. 1,5 Std.; Anbraten; Krauterbutter dariber giessen; ziehen
lassen ca. | Std.

C: Variante Vac.

I8. Fleisch - Dicke: 45 - 55 mm, ca. | kg,Vakuumiert dimpfen bei 60-62°C
wahrend 2 '» - 3 Std.; anschliessend auf Fettseite anbraten; 30 Min. zie-
hen lassen. ©5)

Tips=

= 1) Alternativer Reifeprozess: Fleisch sparsam mit Aceto Balsamico rosso bepin-
seln; Pfeffer, Streuwtirze, mit Olivenol bestreichen, evtl. getrocknete Krauter
grosszugig daruber geben; in Haushaltfolie wickeln. Mindestens fiir 2 Tage genligt
die Saure des Balsamico.

=72) Generell gilt! Magere Braten und insbesondere schlanke oder diinne Braten
sind naturgemass etwas trockener. Abhilfe bringt eine Schicht nicht zu stark ge-
wiurzter und in Olivenol gewendeter Bratspeck (o.2.) - beim Erwarmen auf Ziel-
kerntemperatur und spater beim Nachgaren. Oder aber sous-vide zubereiten.

=3) Auf Blech unter Rost evtl. eine Auffangschale legen. Sonst verfliesst und ver-
trocknet austretender Jus.

©4) Ist Kerntemperatur noch zu tief, dann eher 65° C einstellen, andernfalls

60° C

=5) Fi gleichmassiges Garen das Fleischstiick quer in den Steamer legen, in der
Mitte des Rosts, dickere Seite gegen den Ventilator.

=6) Alternative Wiirze resp. Marinade » Glasieren mit Melasse (brauner Flissig-

zucker), Honig, Soya Sauce u.a.m.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material

Variante: GourmetGuide - Zartgaren

7. Zartgaren - Zartgaren angebraten‘ / Schwein - Nierstuck / Zielkerntemperatur
62° C /| Zeitdauer fir Garen 3,5 Std./ evtl. Startaufschub / Rost direkt Uber
Blech

9. Anbraten / Induktion / Stufe 7-5 / ca.5 Min./ Bratpfanne
| I. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 60 evtl. 65° / mind. 1/2 Std./ Platte auf Rost

w-Quelle w-Praxis

Schlagwérter: Schwein, Nierstiick, Nuss vom Stotzen, Steinpilzsauce
Mutation: 2015.09.03 Schweinsnierstiick
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EASYCOOK WILD

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback-
ofen. Im Ubrigen die Rezepte beachten.

Produki/Form/Quelle Vorgang Betriebsart °C Vorh.2 Dauver  Aufl. Zubehér

Links zu obiger Tabelle:

I) Links konnen nicht in Tabellen-
zelle erstellt werden!
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WILD - GRUNDSATZE

Empfehlungen
l.

4. Steht »Zart garen nach V-Zug‘ nicht zur Verfiigung,

dann stehen im »VVeb noch meine alten Rezepte
mit »Zart garen nach Wirth.

Fehlt die Erfahrung mit zart zu garendem Wild, emp-

fiehlt es sich die Zubereitungsregeln zu studieren.

5. » Uebersicht Kerntemperaturen nach Garstufen

Betr.Vorbereitung des Wilds siehe »Federwild vor-
bereiten oder »Haarwild, bspw. Reh- oder Gemsri-
cken, vorbereiten.

von Bell

Rezepte kritisch beurteilen und allenfalls nach eige-
nem Gutdunken anpassen (je nach Belieben und
nach Erfahrung mit den Kiichengeraten).

Bratenstiicke: Reifen? Kiirzere Garzeiten!

Insbesondere Reh und Hirsch sind sehr fettarm. lhre Muskeln sind eher
klein/fein. Der Reifeprozess ist In der Regel weiter fortgeschritten als
z.Bsp. bei Schweinefleisch.

Die einzelnen Phasen der Zubereitung sind deshalb kurzer. Dies beginnt
bereits beim Reifeprozess.

Uebermassig lang gereiftes Fleisch verbunden mit einem langen Nieder-
garprozess kann einen intensiven Geschmack entwickeln, d.h. unter Um-
standen nach Leber riechen. Deshalb auch auf Sousvide-Technik verzich-
ten.

Wird zuerst gegart, dann angebraten und schliessen nur noch ziehen
gelassen, ist das Risiko von Lebergeschmack oder matschigem m.E. ge-
ringer.

Wegen des Temperaturverlusts beim Anrichten sollten die Knochen vor
dem Garen entfernt werden. Einzig beim Rehriicken konnen Knochen
am Fleisch bleiben.

Garen

6.

»Schnitzel nur ganz kurz anbraten. Im Ofen bei 65° C nachgaren las-

sen.
Keinesfalls lange oder zu scharf anbraten.
Magere, schlanke Braten: sieche »Beispiel

Platte zum ,Ziehen-lassen‘ im Ofen vorwarmen

Service

10. Platte mit Fleisch aus dem Ofen auf eine Warmeplatte stellen und di-

rekt in Platte tranchieren. Platte mit Tranchen in Ofen stellen, bis die Tel-
ler mit den ubrigen Beilagen ,dekoriert’ sind. Sehr rasch arbeiten.

| 1. Teller immer vorwarmen.

Ti ps=
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Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material

Quelle: diverse Erfahrungen
Schlagworter:Wild | Technik-Wild | Technik-Zart garen; Reh/Gems, Hirsch
Mutation: 2015.09.16 Wild - Grundsdtze
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FEDERWILD VORBEREITEN

Bringt der Jager Federwild, so muss der Koch
es vorbereiten.

/’(Federwild

Unter Wildgeflugel versteht man den jagdbaren Amail
des Federwildes wice Fasan, Rebhuhn und Wachtel
sowie Ringcltaube, Wildenten und -ginse. Sein Fleisch
schmeckt gegenuber Hausgeflugel anders, meist ausge
pragter, cs ist fest, muskulos und hat wenig Feu. Es
zeichnet sich durch cinen geringen Energiewert bei
cinem hoberen Anteil ungesattigter Fettsauren, aber
genngerem Cholesteringehalt aus. Alle dicse Faktoren
pradesunicren Wildgeflugel fir eine gesunde Ermnahrung
Es wird maist kichenferug, entweder frisch oder tief-
gekuhlt, angeboten. Wahrend der Saison kann s aber
auch 1m Federkleid vom Wildhandel oder direkt vom
Jager bezogen werden

TIPPS tur den Einkauf: Die Frische zeigt sich - auler an

der Farbe des Fleisches - an der Farbe des Fettes. An

bellemy, bad Maistacan anch gedblichem Fetr, erkenmt man
dee Frische; hingegen lasst grases bis donkles Fett auf one
Lingore Laperzont schlicBen. Das Flewsch des jungen
Geflegels st sm Wildbrer hdler, zarter umd safuger aks
alves. Beim Fasan, der neben den Feldhahnern am mcivien
auf dem Marke angeboten wind, kana das Alier am Sporn
erkasnt werden. Fasanenhihne besitzon anen nach hin-
1en perichicten kepcltormigen Stumpd, der bei jungen
Fasanen kurzer, bes aleeren langer st

A Vorbereitung des
Wildgefliigels in der Kiiche

Die Art der Zubercitung cines Wildgeflegels im Feder-
kowd kann ent nach dem Ruplen entschieden werden, Fs
rerpen sich de Verletzusgon, dic durch den Schuss mn
Schrot oder Rugel ontstanden sind, vad man cotchada
dann dic At der Zuberanung: ob im Ganzen gebraen
odor zerwirks i Brustfilets, ”ug.’l und Keulenm sowse als
Ragou

Ruplen

Wenn das Geflogel noch sm Fadarklod e, muns o
runachst gerupht werden. ic cinfachste Methode 151 das
Trockenrupien, Ublxh ot sher anch dass Nassruplen
Daru wird vorher das Getligel abgebrubn. Aus by giens
schen Grinden st os rassam, diese Tatighen aulerhalb
des Kuchenbereschs durchzufihren. Den Vogel mér ciner
Hand am Futal gut fothilien und st der anderen
Hand dic Federn emgegen der Wuchsnchtung heraws
zichen, Gewidssor sind heute meche imaner frei von Schad
soffen. Wer michte, kann daher vorsschishalber
Schwimmvisgeln, state sic zu ruplfen, gleich die Haot same
Federn abzichen,

Ausweiden

Dicser Arboisgang entfaly, wenn nach der Jagd dan Stach

ordeatlich versorgt, das heifls Kropl und Innercien ent

fermt wunden.

1. Den Vogel am Kopf fassen, dic 1Taut eber dem Kropd
zum Brustbemn hin cnschneiden und so den Kropd
freilogen.

Den Keopd als Ganzes entformen oder aufschnoden

und entleeren

3. Den Korper vom Darmausgang bas 2um Brustban auf-
wrennee. Vorsiche, den Damm nichr verlerzen.

4. Mat den Fingern die Innerosn aus dor Bauchhoble und

dem Brusthorb herauszichen. AnschlicBend das Geflt-

gl umter flacBend Kaltem Wasser gut ausspulen, dama

Reste von Blut, Gewebe und Fert emtfermt werden

Dressieren

Getluzel, das i Gazzen zuberatct worden soll muss

vorher aoch i Foem gebracht = drossient werden. So wied

om glachmafiges Garen errascht, Aeulen und Fhigd koa
nen micht sustrochnen oder gar vertbrennen
1. Die Spuzen der Flugel mu einer Gellagehehere

abschnesden

‘e
-
N

Vogel auf die Brust logen. Kochengarn unser den

veclonden hsdurchzichen und stramm uber dem
Recken krcuzon, so dass sie am Korper ankiegon

b Aut den Riucken gelegt dw baden Garnenden 2e

> >

schen Newk und Koeper nach oben fubren und ulsr

krewzen, uncer dem besden Kewlenendon durchzschen
und rem Shless doe Garnenden foatzxchen unld ver-
kooten, so dass de KNeulon am Korper ankiogen. So
l‘!.‘!": .i N ‘.\'l‘u“t‘: AlH N l'. om u'dl\‘l’ f\‘\"\ “""‘"
n Form

Zerwirken

Soll das Getlugel micht im Ganzen gebraten werden, muss
o in Porvonon zerdogt wonden, wodurch sich dwe Gareen

berm Braten und Schmoren verningert

Neuken auddosen

Daze das Gefluge asf dem Rocken legen und zocrst dic

Aeubken aushosen. Wahrend mnt cmer 1 land der Schenkel
nax b aution godrickt wird, ma cisem scharfen Mower dic
Haut 2winchen Kbeper und Keule durcherennen und dic
Schnmse sauber durch das Flosch bas 2u den Gelenken
fehren. Danach das Gelenk durchschmeidon. Grolle Keu-
len konnen nochmals im Knscgelenk in Ober- und Unter-

schenkel gerarlt werden

Geflugdhcuken entbeinen und fullen
Zum Entbeinen von Gansckeulen 2um Baspiel wird en
scharfes Messer = Ausbeinmesser bemotigr uad Sie
gehen nach tolgendem Schema vor
L. Do Flench camthing der Oberr und Umterschenkel
knochen cinscbneden
I e Koochen mot dem Masser Tralepen, dabar das Flemch
awseinander klappen und dee Knochen entfornen.

re

Die micht zu MEssage Fullusg daraud cher sparsam ver-
tedden, damie sie bam Braton ncht herausquillt

3 Das Hench rusammenlegen end mat Holzstibehen
oder Kuchengarn verschbeBSen. e Naheseite der
Keulen zuerst aabraten, dasn ven allen Seren goldgelh

braten

Flugel und Brustfilets auslosen
1 Dye Flagel am Schultergelonk mat cinemn klcanen Stuck

Brusifilet zusammen abschnerden

o pe—

Slogan,

Absatzstil
Slogan
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_ Mit cinem Ariftigen Schnie das Schidsselbein waken
wnd den Riscken mit ciner Geflugelschere entlang den
Rippenansatzen abtreancn.

3. Das fleischige Bruststick entlang dem Brusthen n

swei Hilften teilen. Wind das Brustflensch bei grofie:

rem Gefliigel ohne Knochen gewinscht, dic Brusthlets
mit einem Messer am Gabelknochen entlang bis zum

Fligelgclenk losen und den Schinitt von hier bas zum

Ende des Brustbeins fubren. Dann dic Filetstucke von

den Rippenknochen losen,

Follen

Filluagen verleihen dem Gefligel anen besonderen

Geschmack - dank solch markanter Zutaten wic Pilzen,

Nussen, Kastanien v.am

1. Dazu wird der vorbereitete Vogel auf den Ricken
gebeyt und die Fullung mit einem 1 ofel in dic Bauch-
hohle gegeben. Dasauf achten, dass nicht zu vollge-
stopft wird, weil sich die Fullung bam Garen aus-
dehne.

2 Die Offouag mit Holzstibehen get verschlicien, so
kaan dic Follung bam Garen nxhe herausquelien.
Dabei die Hauvtkanten der Offnung zusammen-
driacken. Mit Kiichengam kreurweise verschnuren wie
bei cinem Schvirschuh und verknosen,

Wirzen unter der Hawm

1t fiir den Braten keine Fillung vorgesehon, kann das
Geflugel min dieser Methode cffckivoll aromatissert
werden.

Dazu wird cinfach die Haut mit den Fingern vom Flessch
pedist und werden frsche Krauter woe Salbes, Basihikhum,
Petersilic oder cine belichige Gewurzmischung bincin-
geschoben und die Haut wicder angedriickt. So zxchs das
Aroma dircks in das Flesch.

Bardicren

Das Fleisch von Wildgefligel wird, um cin Austrocknen
des Bratens zu verhindern, mit dinnen Streifen grimen
Specks umwickelt. Daber darauf achien, dass dae Streifen
oder Scheiben sich ciwas aberlappen. AnschlicBend wird
alles mit Kichengara micht zu stramm verschaurt. So
kann sich der Speck bam Braten nxcht ablosen und das
Fett in das Pleisch cindringen,

Tranchicren

Im Ganzen gebratenes Gefligel wind meisiens am Tusch
zerbegt = tranchiert, Dy nausy schnell gehen, damat der
Braten nicht erkaltet. Benotigt werden dazu eine Fwerzin-
kige Gabel und cin scharfes Tranchiermesser; ach ane
Geflibgelschere kann hilfreich son.

1. Das Gefligel liegt mit dem Rucken auf cinem Tran-
chierbrett. Zunichst Higel und Keulen abtreanen,
Daba mit der Rickseite der Gabel cinen Flugel fest-
halten, dic Haut um don Fligel herem cinschnenden,
rur Seite dricken und im Gelenk durcherennen

2 Mit den Keslen chenso verfahren - nsemals mat der
Gabel fest cimstechen, s wiarde sonst zu viel Saft ver-
loren gehen. Eventuell Keulen in Ober- und Unter-
schenkel token,

3, Dic Brustfilcts emlang dem Brustben cinschaeden,
mit dem Messer vom Knochen kosen und dic Soucke
swhrig 2ur Fasernichiung in gleachmafige, ctwa 1 ¢m
dicke Scheben teiten. Das Brustileisch Kann aber such

dircke in Schetben abgeschnstten werden.

4. Bei gefiilliem Geflogel den Brustkorb mit emer Getlii-
gelschere rundherum abschneiden, damit dic Fullung
sichtbar wird.

TIPPS:

@ Nich dem Kauf das frische, hichenfertige Gefligel
innen und uBen uater flicBend haltem Wasser gut
waschen, anschliciend auf einem Sich abtropfen Lissen.,
Dansch innen und sufien mit Kochenpapier sorgfihig
abtuplen.

® Ticfgekihltes, kbchenfertiges Gefligel langsam aui-
taven um dee Qualitat zu erhalten. Das geschicht vor-
ragsweise im Kithlschrank. Jedoch st ein Auftaven bei
Zimmertemperatur oder im Mikrowellengerat auch
moglich. Vorher die Verpackung vorsichug aufschneis
den und entfernen.

® Das Geflagel in cine Schisssel auf einen Rost legen,
damit o beim Aufrawen nicht in der Auftauflissighent
liegt. Dic Aufrauflissigheit selbstverstandhich weg-
schutten

® Arbcitsgerite und Asfrauflissighcit dirfen micht mat
anderen Lebensmimnscln in Berihrung Sommen. Wegen
Salmoncliengefahr die Arbeitsfliche, Kuchengerite
und Hinde anschlicBend immr mit heiom Wasser
grundhch siubern.

Brat- und Garzeiten, Portionen o]

Brat- und Garzeiten lassen sich nicht genau angeben,
sie hingen vom Alter des Wildgeflugels ab. Wichuig ist
¢s, das Fleisch ganz durch zu garen. Besser als die Gar-
probe durch Druck auf den Braten - er darf kaum
mehr nachgeben — ist das Messen mit dem Fleischther-
mometer. Dic Spitze in das Zentrum des Stuckes ste-
chen. Die Kerntemperatur sollte 80 bis 99 °C betragen.
Der austretende Bratensaft muB hellklar sein.

Durchschnittliche Gewichte von gerupftem
und ausgeweidetem Wildgeflagel

Wachiel ctwa 150 ¢
Schneple 250-350 g

l Feld-/Rebhuhn  250-325 ¢
Wildtaube 250400 ¢
Wildente 850-900 g
Fasan 1=1,2 kg
Wildgans 3-35kg

Wildtruthahn ctwa 5 kg

Portionsmengen pro Mahlzent und Person
1-2 Wachteln, je nach Fallung
1 Rebhuhn
1 Wildtaube
¥ Wilkdente
V: Fasan

¥ Brustfilet oder ¥ Keule des Wildtruthahns.

-—

1 Brustfilet oder | Keule der Wildgans ‘

Auf dic gecigneten Garmethoden fur die unterschied-
lichen Wildarten und Fleischstiicke wird zu Beginn der
Rezepigruppen auf den Sciten 77, 87 und 109 ausfuhr-
licher cingegangen: auf das Kwrzbraten, avf Schmoren
und Diinsten, auf die Garmethoden im Ofen, also Braten,
Schmoren und Backen. Was dort oder auch in cinem
Rezept nicht erwihnt wird, kommu hicr kurz zur Sprache.
Grillen war fruher bei Jagern dic Garmethode schlechthin
und sie hat bis heute nichts von ihrer Faszination verloren.
Eine Rehkeule oder cine Wildente am SpicB uber Holz-
kohlenglut gegrillt lasst leicht Lagerfeucrromantik auf-
kommen. Ob iber oder neben Holzkohlenglut, mit Elek-
tro- oder Gasstrahlern, wichtig ist dic Abstrahlung grofler
Hitze. So bildet sich rasch cine Kruste auf der Fleisch-
oberfliche, der Saft bleibt im Innern. Mehrmals mait
Marinade oder Fett bepinselt, wird auch das Austrocknen
das Bratens verhindert. Der Abstand zwischen Glut und
(gefettetem) Rost, auf dem das Flasch hiegt, soll etwa
10 em betragen, Few darf aber nicht in die Glut tropfen.
Zum Fritticren cignen sich insbesondere Teile jungen
Wildgefliigels, zuvor in cinen Ausbackteig getauche, dann
im auf 17C “C vorgeheizten Fettbad gegart.

e e - o~
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HAARWILD VORBEREITEN

Bringt der Jager Koch es vorbereiten.

Wild, so muss der

Haarwild

Wildbret von Hirsch, Reh, Wildschwein, Hase und Wild-
kaninchen bezicht man am besten von ¢inem Wildhandler
oder cinem Jager aus dem Bekanntenkreis. Alter und
Qualitit bestimmen den Geschmack. Daher ist auf rich-
tige Vorbercitung, Hygicene, Lagerung und Frische grofier
Wert zu legen. Wihrend Hase und Kaninchen meist im
Ganzen abgebalgt und ausgeweidet angeboten werden,
sind groffere Wildarten aus der Decke geschlagen und

bereits fachgerechr zerwirke.

Zerwirken von Hase und Wildkaninchen

Als Arbeitsmittel werden ein scharfes Ausbeinmesser, ein
Kiichenbeil und eine Geflugelschere benongt.

Das edelste Teil st zweifellos der Rucken. Er wird mer-
stens gespickt, aber auch ungespickt im Ganzen gebraten,
wie die Blater oder Keulen. Das Fleisch der Laufe, Hals,
Rippen und Bauchlappen ergeben als Hasenklein ein
Ragout, wozu auch der in der Linge geteilte Kopf ver-
wendet werden kann. Wildkaninchen werden oft nach
dem Braten tranchiert.

Das Zerwirken ist nach folgendem Schema nicht schwer:
1. Den Kopf mit dem Kuichenbeil abschlagen.

2. Den Hals in gleicher Weise vom Rumpf trennen.

3. Das Fleisch zwischen den Laufen und dem Brustkorb

bis zum Rucken einschneiden. Die Laufe zur Seite

driicken und im Gelenk abtrennen.

-

. Das Brustbein bis zum Halsansatz mit der Gefluge!

schere aufschneiden.

un

. Dic Bauchlappen sowie Rippenbogen entlang dem
Rucken mat der Schere abschneiden.

6. Dic Keulen direkt neben den Beckenknochen mit dem

Messer ablosen und 1im Gelenk trennen.

7. Das fleischlose Ruckenende mit dem Beil abhacken.

Vorberciten des Hasenriickens

Zunachst dic kleinen Filets zu beiden Seiten des Ruck-
grats entlang der Rippenbogen mit einem scharfen Messer
vorsichtig auslosen, dabei das Fleisch nicht verletzen.
AnschlicBend von Schnen befreien. Die Filets enthalten
wemg Fett. Damit sic wahrend des Bratens nicht aus-

trocknen, kann man sie mit Speckscheiben umwickeln.

Hauten des Hasenriickens

Haut und Schnen im Lendenbereich anritzen und mit den
Fingern fassen, vom Riicken straff abhalten und mit dem
Messer dic Haut streifenweise vorsichug vom Rucken
losen. Daber die Messerschneide mehr zur Haut hin anhe-
ben.

TIPP: Dic Schnenhaut kann am Riucken verbleiben, wenn

die Oberseite des Ruckens scharf angebraten wird.

Slogan, Absatzstil Slogan
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Hasenriicken spicken

Hierzu wird cine Spicknadel benarige.

1. Den Speck in gleich lange Stifte schneiden und in die
Spicknadel cinklemmen.

2. Dic Spicknadel quer durch das Ruckenfilet, jedoch
nicht zu tief stechen.

3. Den uberstchenden Speck bis auf 1 em abschneiden.

TIPPS: Geraucherter Speck ist chenso gut wie gruner

Speck gecignet. Der Braten bekommmt ein besonderes

Aroma, wenn der Speck vorher gewtirzt wurde.

Hasenleber, Herz und Nieren gelien abs besondere Dol

katessen. Wegen steigender Schwermetallbelastung der

Narur sollten sic aber nacht allzu oft gegessen werden.

Ein ausgewachsener Hase ergibt etwa 4 Portionen

Dagegen reicht ¢cin Wildkaninchen nur far 2 Portionen.

Hasen fillen

Die Vor- und Zuberentung fir diesen Braten ist ctwas

zevaufwendig, weil das Wildbrer sorgfaltig pariert wer-

den muss und Rickgrat und Rippenbdgen entfernt wer
den mussen,

1. Den Hasen auf den Ricken legen. Mit einem scharfen
Messer das Fleisch vorsichtig von den Rippenbogen
losen, ohne es zu verletzen, damit dic Fullung beim
Braten micht herausquellen kann

‘e

. Das Rackgrat von den Vorderliufen in den Gelenken
trennen. Vom Halsansatz ber vorsichtig losen und
schlieBlich auch die Keulen in den Gelenken trennen
Y. Dic Fillung auf den ausgebreiteten Hasen vertcilen
und diesen zusammenrollen
4. Den Hasen zum Bardieren mit Speckstreifen um-
wickeln, mit Kuchengarn sichern und verknoten.
5. Vorderliufe und Keuben zusammenbinden, eventuell
auch mit Speckschaben abdecken,

Wildbret vorbereiten

Das Wildbret von Schalenwild wie Hirsch, Reh, Wild-
schwein, aber auch von Stein- und Gamswild wird im
Allgemeinen bereits zerwirke vom Fachhandel angeboren
Dse Arbeiten fir das Vorbereiten sowie far das Zuberci-
ten der Teile — Rocken, Blawe (Schulter), Keule, Triger
(Hals), Bauch ~ sind fir alle diese Wildaren gleich,
Rucken und Keule gelten als die edelsten Teile.

Dic Vorarbeiten, das so genannte Paricren wie das Ausko-
sen der Filets und der Knochen sowie das Emfernen von
Schnen und Hauten, kann man im Wildgeschaft fachge
recht durchfiihren lassen. Dic Knochen sollte man aber in
jedem Fall fiir eine Wildbriahe mitnchmen, Dicse Arbei-
ten kann man aber auch leicht zu Hause erledigen min
Hilfe nachfolgender Beschreibung fir einen Rehriieken,

Rehrucken parieren

I. Den Rucken mit der Flenchseite auf dic Arbeitsplatte
legen. Zunachst die zu beiden Seiten des Riickgrats
licgenden kleinen Filets auslosen. Dabei mit einem
scharfen Messer entlang der Rippenknochen schaei-
den, besser schaben, um das Fleisch nicht zu verletzen.
Dic Filets von Schnen befreien

2. Den Rucken berumdrehen. Am Hals dic locker auflic-
genden Haute durch Schnesden und Zichen entfernen

3. Die mut dem

Wilkdbret verbunde

nen Schnen vom

Sattel zum Hals in

bresten Streifen ab-

losen. Dabei fuhrt
man die Schnitte

siCts von H(h Wk,

um Verletzungen
ru vermaden. Die Messerschacide mchr entlang den
Schnen gleten lassen, damit das Floisch nicht verletzt
wird, und mit der anderen Hand die Schnen anheben.

4. Badersents des Riuckens entlang den Rippenknochen
verblichene Bauchlappen sowie Fett-Teile abrrennen

5. Bewde Rucken-

filets durch vorsich-

tge Schnitte ctwas

vom Ruckgrat ab
losen und den
Rickgratknochen

mit caner Schere auf

dic Hohe der Filets
zuruckschnciden.
6. Um ciner Verformung des Rickens beim Braten vor-
zubcugen, cinen Spicf durch das Knochenmark des
Ruckgrats stoflen.
Uber das Bardicren sowic das Spicken des cher mageren
Wildbrets, womit ¢ine Austrocknung beim Braten ver
mieden werden soll, gehen dic Mcainungen auscinander,
Es st halt Geschmackssache. Trotzdem soll es hier

beschrichen werden.

Bardicren des Rickens

1. Den Rucken gleichmaBig mit etwa | cm Uberlappung
mist Speckstrerfen umwickeln,

2. Mit Kuchengarn locker verschotiren und verknoten,
damit sich der Speck durch die Brathitze nicht ablosen

kann,

Spicken des Ruckens
GleichmaBige Speckstifte in eine Spicknadel cinklemmen
und durch den Rand des Fleisches quer zum Risckgrat

stechen, Mit ciner Schere auf etwa 1 cm Uberstand
rurikkschnaden. Dazu exgnet sich grioner Speck < mie
anderen Worten: frischer Speck = genauso gut wie gerau-

cherter spt\ k

Auslosen der Ruckenfilets

Den panerten Riscken vom Halsansatz zum Sarel entlang
dem Rockprar zwischen Knochen und Flersch eanschne-
\'l"‘ ‘ln(i SO I\ﬁil(‘ "l‘l\"\ \Ilr\l(l‘lig 1"‘"\. \'"‘("’Unu l‘ "nen,
dabei das Filetstuck von der Karkasse weghalten

Die¢ beiden klanen Fikas sowice dic Ruckenfilets konnen
nun gebraten werden. Aus Karkasse und Partren wird
cine Wildbrihe beratet (Seite 52)

Tranchicren des Risckens

Der gebratene Rehriacken muss vor dem Servicren )om

Knochen gelost werden.

1. Den zum Fixieren des Ruckens gebrauchten Spic8 als

Erstes berauszichen.

2. Das Fleisch durch einen

waxgerechten Schoitr em
lang der Rippen losen,
dabei cinen schmalen Rand
stehen lassen, damit dse
Scheiben
| spater emen besseren Halt
j haben
J 3 Mn
Schnitt rechts und hinks

entlang dem Ruickgrar dic beiden Fikeas aushosen.
4. Die Filets auf aner Arbeitsplatte quer zur Faserrch-

geschmittenen

cnem l.lﬂg(‘l‘l

tung ctwas schrag in Scheiben teiben und wicder auf dic
Karkasse sctzen, Das Wildbrer mis der Gabel memals
richuig emstechen, sondern nur mit dem Gabelriicken
halten, so kann kein Bratensaft austreten.

Blatt auslisen
Das Fleisch des Blattes - das ist der Fachausdruck fur die
Schulter = st muskulos und safug. Es kann im Ganzen

gebraten oder geschmort werden, Fur scine Wenerverar-
beitung als Ragout sollten vorber die Knochen ausgeloss

w \"f(’('\

. Das Blart mat der Innenscite nach oben auf cine
Arbeisplatte legen, den flachen Schulterknochen frei-
legen und losen

2. Den Schulterknochen durch kriftiges Drehen vom

Gelenk trennen

.

. Den Oberarmbein-Knochen mit dem Ausbeinmesser
vom Flesch losen und durch kraftiges Drehen und
Zichen vom Gelenk trennen.

4. Den Umterarmbein-Koochen chentfalls vom Fleisch

losen und das Blatt von Schnen und Hauten befreen

Keule paricren

Eine ausgebeinte Keule gant glaachmaiger als mit Kno

chen. AuBerdem lisst sich der fertige Braten Jeichter tran

chieren. Eine weitere geschmackliche Vaname engibt sach
durch cine Fallung nach Wahl.

L Den kugchigen Gelenkkopf, das Gegenstick zur
Beckenknog 'lc:lphnnc, mit cinem  Ausbeinmesser
rundherum fraschnciden, wober das Wildbret met dem
Daumen vom Oberschenkelbein abgehalten wird.

2. Mt der linken Hand den Knochen festhalten und das
Wildbret in Richtung Kniegelenk mit dem Messer
rundherum vom Knochen besser schabend als schnes
dend losen. Das Muskelflcisch dabei nichr verletzen,

3. Von der anderen Seite die Schnen am Knsegelenk durch-
trennen, den Oberschenkelbein- Knochen durch keaf
tiges Drehen vom Knicgelenk losen und herauszichen,

4. Die Keule von Schnen, Hauten, Knorpeln und iiber-
stchenden kleinen Fleischstockchen befresen

w

. Damit dse ausgeloste Keule beim Garen thee Form
behile oder cine mogliche Fullung nicht heraustreten
kann, locker mit Kachengarn zusammenbinden und
verknoten.

Federwild

Unter Wildgefligel versteht man den jagdbaren Antal
des Federwildes wie Fasan, Rebhuhn und Wachtel
sowic Ringeltaube, Wildemen und -ginse. Sein Fleisch
schmeckt gegenuber Hausgefligd anders, meist ausge-
pragter, os st fest, muskulos und hat wemg Fetr. Es
zewhnet sich durch cinen geringen Energiewent bei
cinem hiberen Anteil ungesattigter Fettsauren, aber
geringerem Cholesteningehalt aus. Alle diese Faktoren
pradestinicren Wildgeflagel fGr eine gesunde Ernihrung,
Es wird meist kichenfertig, entweder frisch oder tief-
gekihlt, angeboten. Wihrend der Sasson kann o5 aber
auch im Federkleid vom Wildhandel oder direkt vom
Jager bezogen werden,

TIPPS fur den Einkauf: Die Frische zeigr sich - auler an

der Farbe des Fleisches - an der Farbe des Fetes. An

oy



HASEN-, KANINCHENRUCKEN (VAC)

Zutaten

I. Ricken mit Bauchlappen, ca.350 - 400 g
2. Pfeffer, Thymian, Butter

3. Butter, Thymian, Streuwiirze

4

Glace de viande, Maizena, Madeira
Bleibt vakuumiert gegart sehr saftig!

Foto zu ersetzen - pendent!

9. Fonds aus der Bratpfanne, Rahm und Kalbsfonds dazugeben und aufko-

) i .. ) .. chen.Abschmecken nach Belieben, mit Maizena und Madeira leicht bin-
|. Das Fleisch entlang der Wirbelsaule etwa 5 mm tief vom Knochen lo- : L , . ,
den. Bis zum Service ein Thymianzweiglein in der Sauce ziehen lassen.

sen. Die Nieren entfernen und sep. kurz braten.

Vorbereiten

2. Mit Pfeffer, Thymian und evtl. einer Scheibe Butter vakuumieren ©72). Service

Die Bauchlappen nach aussen klappen. 0. Fleisch vom Rucken losen, in Scheiben schneiden und auf kleinen Sau-
censpiegel legen.

Garen
3. Etwa 80 Min.vor dem Service bei 60-62° fiir 60 - 75 Min.im Dampfga- | 'P°
ren = 1). = |) Ziel: Fleisch ist hellrosa ohne zu bluten, luftig zart und lost sich doch leicht
. - i . ) vom Knochen.
4. Mit saugfahigem Papier abtrocknen, ca. | Min. goldig anbraten =4). ©7) Evtl. ein Stiicklein Lorbeer und | Nelke neben und nicht auf das Fleisch le-
Ziehen lassen - nicht langer als 15 Min. in Ofen bei 60° C. gen.

&3) Ziel: Fleisch ist hellrosa ohne zu bluten, luftig zart und lost sich doch leicht
. . : . vom Knochen.

=
schaumen und tber das Fleisch loffeln ©:5). &4) Statt in der Pfanne kann das gut abgetrocknete Riickenstlick mit einer »
Heissluftpistole gebraunt werden. Gutes Ergebnis auch in der sehr heissen
Chromstahlpfanne (nur auf Aussenseite, nur etwa 30 Sek.)

6. Im Fonds Butter mit Thymian, Streuwiurze und schwarzem Pfeffer, auf-

Sauce

7. Fonds mit Weisswein auflosen, reduzieren.

8. Flussigkeit aus dem Beutel in sep. Pfannli aufkochen, evtl. abschaumen. Garschritt / Betriebsart / °C /Autheizen? /Zeit / Auflage / Material
3. Garen / Dampfen / 60-62° / N / ca. 60 - 75 Min./ 2 / vak. in Folie auf Rost liber
Blech
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4.Anbraten / Induktion / Stufe 7 - 6 / ca. | Min.=3)
5.Ziehen lassen / Heissluft feucht / 60° / max. |5 Min./ auf Teller

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Zart garen | Kleine Fleischstiicke | Wild, Hasenrticken, Kaninchenriicken
Mutation: 2016.06 Hasen-, Kaninchenriicken (Vac)
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HIRSCH-, REHBRATEN (GARGUTSENSOR)

Zutaten

I. Reh- oder Hirschbraten, 0.6 - 1.5 kg, d.h. alle grosse-
ren, weniger zarten Stucke &)

4. Rotwein oder Porto
2. Balsamico rosso, Schwarzer Pfeffer, (Fleisch-)Streu- 5
wirze, Olivenol, Paprika, Thymian u/o Rosmarin '
6. Bratgemuse
7. Sauerrahm

Vorbereiten Fleisch

I.  Mit Balsamico rosso bepinseln, mit Olivenol napieren schwarz pfeffern,
streuwlrzen, Paprika, grosszugig Thymianblattchen. Beachten: »Reifen
und » Grundsatze zum Umgang mit Wild

2. | -4 5td vor Beginn Kiichentemperatur annehmen lassen.

Sauce vorbereiten

3. Zwiebeln gehackt; Sellerie & Ruebli schlank geschnitten & kleine
Speckwiirfelchen in Olivenol anbraten & mit max. | EL Tomatenpurée
und zerdruckten (oder zerschnittenen) Wachholderbeeren, Lorbeer
und schwarzem Pfeffer diinsten.

4. Grosszugig mit Rotwein oder Porto abloschen und auf Halfte einko-
chen.

5. Rindsbouillon und Glace de viande dazu.

6. Knackig weich kocheln, abkiihlen lassen mit einem Zweig Rosmarin
=72).

3. Zwiebeln; Sellerie & Riebli, kleine Speckwurfelchen
| EL Tomatenpurée, 3 - 8 Wachholderbeeren, Lor-
beer und schwarzem Pfeffer

Evtl. milde Bratspeck-Scheiben

Dunkelrotes, kréftig duftendes Fleisch

Garschritte mit ,GourmetGuide - Zartgaren’=1)

7. 4 1/4 Std. (je nach Grosse) vor dem Essen Fleisch auf den Rost (evtl.

10.

12.

mit mildem Bratspeck abgedeckt & 3). Rost uber dem Blech einschie-
ben 4). Ohne Vorheizen.

Gargutsensor mittig in Fleisch und in Buchse stecken.

Einstellungen wahlen fur ,Zartgaren - Zartgaren angebraten’, Tierart
,Freie Fleischwahl‘, Kerntemperatur 54-56° C*, Zeitdauer fiir Garen 2,5
- 3,5 Std.*, evtl. Startaufschub, d.h. das Ende des Prozesses einstellen.

Nach Erreichen der Kerntemperatur rundum goldig-braun anbraten, ca.
5-8 Min. (ca. | Min. pro Seite).

Gehackten Rosmarin und/oder Thymian in Butter aufschaumen lassen
und uber Fleisch loffeln.

Zurtck an die 60° C &5) warme Heissluft feucht fir 1/2 Std. In dieser
Zeit Sauce oder anderes fertigstellen.

Sauce fertigstellen

3.

| 4.

Fond in Bratpfanne auflosen mit wenig Wasser oder mit vorbereiteter
Sauce.

Sauerrahm dazu und mit Schwingbesen auflosen, sanft aufkochen.
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I5. Abschmecken mit Kalbsfond (gekornt von Haco, erhaltlich in Migros),
evtl. wenig Glace de viande, schwarzer Pfeffer, Tabasco.

|6. Mit Maizena leicht binden, falls zu dunnflissig.

I'7. Fleisch aufschneiden und auf Saucenspiegel in Teller legen.

Tips=

=) Bspw. Hirscheckstiick (Backli). Fiir sehr schlanke Braten, bspw. dunner als
4,5 cm nicht dieses Rezept ,Zartgaren’, sondern das Rezept » Sous Vide oder
» Hirsch-Entrecote, -Filet verwenden. Flache Braten in rundliche Form binden.

&72) Je nach Wunsch, das Gemdse aus der Sauce heben und spater getrennt ser-
vieren.

=3) Magere Braten sind naturgemass etwas trockener. bei sehr grossen evtl. eine
Schicht milde Bratspeckstreifen Uber das Fleisch legen.

=4) Auf Blech unter Rost evtl. eine Auffangschale legen. Sonst verfliesst und ver-
trocknet austretender Jus.

=75) Ist Kerntemperatur noch zu knapp, dann Ofen fur das Ziehen-lassen eher
um 5° Giber der Zielkerntemperatur fiir den Service einstellen.

Garschritt / Fu Funktion / BA Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dau-

er / Ende / Auflage / Material

9. Fu Zartgaren / BA Zartgaren angebraten / Freie Fleischwahl / Kerntemp. 54-
56° C */ Dauer 2.5-3,5 Std.* / Ende / | / Rost direkt liber Blech

10. Anbraten / Induktion / Stufe 7-5 / ca. 5-8 Min./ Bratpfanne

12. Ziehen lassen / BA Heissluft feucht / Ofentemp. 60°* / mind. 1/2 - 3/4

Std. Min* / | / Schale auf Rost

*Temperatur und Gardauer tiefer wenn diinnere Stiicke und/oder wenn stark
angebraten wird; bspw. rundliche 0.6 kg 54° - 2,5 Std.; 1,2 kg 55° - 3,5 Std., 1.9 kg
56° - 4 Std.; flache 1° tiefer.

wQuelle w-Praxis

Schlagwérter:Wild | Rehbraten Gemsbraten | Hirschbraten | Magerer Braten | Zart garen |
Hit; Gigot/Schlegel, Ecksttick/Bdckli, Schulter

Mutation: 2015.09.19 Rehbraten
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HIRSCH-ENTRECOTE, -FILET O.A. (GARGUTSENSOR)

Zutaten Achtung!

I. Hirschentrecote ca. 800 g oder

fur extrem schmale Filets unter 400g das ,»Rezept fiir
Rehrucken,Hirschfilet (Vac.)‘ verwenden.

Hirschfilet 500 - 800 g (beides oft diinner als 4 1/2

cm), oder Hirschbackli/-Eckstuck, Nuss ca. 800g, d.h.
alles Zarte was gross genug flir Gargutsensor ist

Vorbereiten

|.  Mit Balsamico rosso bepinseln, mit Olivenol nappieren schwarz pfeffern,
streuwlrzen, Paprika, grosszugig Thymianblattchen. Beachten: »Reifen
und » Grundsatze zum Umgang mit Wild.

2. | -2 5td vor Beginn Kiichentemperatur annehmen lassen.

Garen, Braten, Ziehen lassen - mit ,GourmetGuide - Zartgaren’

(wenn dicker als 4,5 c¢m)
3. 3 -4 Std. (je nach Grosse) vor dem Essen Fleisch auf den Rost legen

und evtl. mit mildem Bratspeck abdecken &3). Rost direkt auf das Blech
legen=4). Ohne Vorheizen.

4. Gargutsensor mittig in Fleisch und in Buchse in Ofen stecken.

Einstellungen wahlen fur ,Zartgaren - Zartgaren angebraten’, Tierart
,Freie Fleischwahl’, Zielkerntemperatur 48-54° C & 1), Zeitdauer fiir
Garen 2 1/2 - 3 Std.

6. Nach Erreichen der Kerntemperatur sofort aus dem Ofen und rundum
schon goldig-braun anbraten, ca. 4-8 Min.* (ca. | Min. pro Seite).

7. Thymianblattchen in Butter aufschaumen lassen und tber Fleisch loffeln.

Schone rote Farbe und recht zart (Hirschnuss)

8. Zuriick in die 55, evtl. 60° C warme Heissluft fiir 1/2 - | Std. ©6) In die-
ser Zeit Sauce oder andere Gerichte fertigstellen.

Garen mit Heissluft und Zielkerntemperatur

(wenn dinner als 4,5 cm und » Sous Vide nicht méglich)
9. 2 -3.5Std.* vor dem Essen Fleisch auf den Rost und diesen direkt auf

das Blech legen®4). Ohne Vorheizen.

10. Gargutsensor mittig in Fleisch und in Buchse stecken.

| 1. Einstellungen wahlen fur ,Heissluft feucht’ - Zielkerntemperatur 49-
54° C* &), Ofentemperatur 75-80° C*, geschatzte Zeitdauer fiir Ga-
ren 3/4 - | 1/2 Std.* evtl. Startaufschub, d.h. das Ende des Prozesses ein-
stellen. ®5)

12. Nach Erreichen der Kerntemperatur rundum kurz anbraten, ca. 3-
5 Min*,

| 3. Thymianblattchen in Butter aufschaumen lassen und uber Fleisch loffeln.

|4. Zuriick in die 55 evtl. 60° C* warme Heissluft feucht fiir 1/2 - 3/4 Std.
&6). In dieser Zeit Sauce oder anderes fertigstellen.

* Bei extrem schlanken Braten die tieferen Werte verwenden.
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Sauce = 2)

I5. Im Bratsatz wenig fein geschnittene Zwiebel weich diinsten, mit Rot-
wein (oder Porto) abloschen und zusammen mit einigen zerdruckten
Woacholderbeeren auf die Halfte reduzieren.

|6. Glace de viande auflosen und Sauce mit Thymianzweig ziehen lassen.
|7. Jus aus der Platte dazugeben.

I8. Vor dem Service absieben und mit Maizena, aufgelost mit Madeira, evtl.
Sauerrahm, leicht binden.

19. Abschmecken nach Belieben.

Tips=

=) Je dunner der Braten, desto tiefer die Kerntemperatur vor dem Anbraten.
Je schwacher angebraten wird, desto tiefer die Kerntemperatur (bswp. nur in
Butter schwenken oder Heissluftpistole).

©72) Saucenvariante »La Lunetta: Im Bratsatz Schalotte, Knoblauch und Gemuse-
abschnitte andunsten, Tomatenmark kurz mitrosten, mit Wasser abloschen und
mit Wein und Balsamico aufgiessen. Lorbeerblatt hinzufligen und die Sauce einre-
duzieren lassen, durch ein Sieb giessen und in ein Pfannchen geben; mit Salz, Pfef-
fer und Preiselbeergelee abschmecken.

oder

»Rezepte-Wiki: 0.5 dl Fond, 0.3 dl Rotwein, 0.1 dl Creme de Cassis auf die Half-
te reduzieren; mit Cayenne pikant abschmecken.

©3) Magere Braten sind naturgemass etwas trockener. Bei langen Garzeiten ei-
ne Schicht milde Bratspeckstrefen tber das Fleisch legen.

=4) Auf Blech unter Rost evtl. eine Auffangschale legen. Sonst verfliesst und ver-
trocknet austretender Jus.

=5) Nach Erreichen der Zielkerntemperatur stellt der Ofen ab (VZug: » Rei-
henfolge fur die effektive Gardauer).

=6) Je feinfaseriger das Fleisch, desto kiirzer ziehen lassen.

Garschritt / Fu Funktion / BA Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dau-
er / Ende / Auflage / Material

Variante: GourmetGuide - Zartgaren
7.Fu Zartgaren / BA Zartgaren angebraten / Freie Fleischwahl / Kerntemp. 48-
54° C / Dauer 2.5-3 Std.* / evtl. Ende / | / Rost direkt liber Blech

8. Anbraten / Induktion / Stufe 7-5 / ca. 4-8 Min.* / Bratpfanne

10. Ziehen lassen / BA Heissluft feucht / Ofentemp. 60°* / mind. 0.5 - | Std.*/ | /
Rost direkt uber Blech

* je nach Grosse und Form, je dicker desto hohere Kerntemperatur und Dauer,
je zarteres Fleisch desto kiirzer.

Variante: Garen mit Heissluft und Zielkerntemperatur
| 3. Garen / BA Heissluft feucht / Kern 49-52°* / Ofen 75-80°* / Dauer 1/2-1 1/2
Std./ | oder 2 / direkt auf Rost

| 4. Anbraten / Induktion / Stufe 7-5 / 3-5 Min.*
| 6. Ziehen lassen / Heissluft feucht / Ofen 55-60°*% / 1/2 - 2 Std.* / | / auf Platte
* je nach Grosse und Form

w-Quelle w-Praxis

Schlagwaérter:Wild | Hirsch | Reh Gems | Hit; Entrecéte, Filet
Mutation: 2015.09.19 Hirschentrecéte
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REHENTRECOTE, -BACKLI, HIRSCHFILET, -HUFT (VAC)

Zutaten
l.

Hirschfilet © 1) oder Rehriicken ohne Knochen,
errahm

3. Butter, Streuwirze, schwarzer Pfeffer, Thymian

4. Zwiebeln,Wachholderbeeren, Glace de viande, Sau-

2 x 275 g fur drei Personen, oder Rehbackli/-ecks-
tuck, d.h. alles was fiir Gargutsensor zu klein oder zu
diinn.

ter ,Quelle’

Siehe Varianten fir Rehriicken ohne Knochen un-

Schwarzer Pfeffer, Thymianblattchen, wenig Cayenne
Pfeffer.

Fleisch vorbereiten

Allfallige Fleischsehnen und auch die Silberhaut mit einem sehr scharfen
Messer abziehen und fur einen Fond verwenden..

Evtl: dinnen Schwanz und Kopf sowie allfallige seitliche Partien, die
nicht zum Filetmuskel gehoren, abschneiden &72).

Wirzen: schwarzer Pfeffer, Thymianblattchen, wenig Cayenne Pfeffer. Sal-
zen erst nach dem Anbraten. Evtl. auch mit Marinade einstreichen und
in Klarsichtfolie einhiillen).

Vakuumieren; sehr zartes/weiches Fleisch vorgangig in Klarsichtfolie ein-
wickeln, um das zarte Fleisch zu schonen oder sogar auf Vakuumbeutel
verzichten &3).

Sauce vorbereiten =6)

5.

Zwiebeln weich diinsten. Zum Schluss zerquetschte oder zerschnittene
Woacholderbeeren beigeben.

Mit Porto abloschen und auf Halfte einkochen.
Absieben, dann Wasser und Glace de viande beigeben.

Thymianzweige in Sauce ziehen lassen.

Selten, erstaunlich zart.
Rehriicken

Garzeiten?

9.

Wild gart sehr rasch.Anschliessend wird es sehr rasch zu weich. Im Ext-
remfall ,,lebrig”. Deshalb weniger lang garen. Siehe » Kochposter.ch -
Wild , (Dauer jeweils vorgeheizt!) Im Fall von sehr kurz und heiss anbra-
ten und anschliessend min. |5 Min. ziehen, durfen die Dampftemperatu-
ren jeweils tiefer sein.

Garen

10.

12.
3.

Etwa | Std. |5 Min. vor dem Essen das Fleisch im Beutel auf den Rost
uber das Blech legen; Dampfen bei 55 - 56° wahrend 30 - 45 Min. (bei
2 x 400 g 58° fiir 60 Min.) 4).

. Teller im Ofen erwarmen, Plattenwarmer einschalten.

Fleisch aus dem Beutel nehmen und abtrocknen, Jus aufbewahren.

Filets in Antihaftpfanne heiss aber nur kurz anbraten: schlanke Stuicke
fur beide Seiten nur | 1/2 Min., grossere insgesamt 3 Min.* &5)

. Fleisch in Ofen an die Warme bei 55-65°C je nach Gargrad, fiir max.

15 Min. =6)
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|5. Butter mit schwarzem Pfeffer, Streuwiirze und Thymian aufschaumen
lassen. Fonds noch nicht auflosen. Butter uber Fleisch Ioffeln. Jus aus
dem Beutel neben das Fleisch giessen.

Sauce fertigstellen

|6. Mit wenig Porto abloschen, Fonds auflosen ,reduzieren und zu vorberei-
teter Sauce giessen.

| 7. Eventuell mit wenig Maizena aufgelost in Madeira leicht binden.

| 8. Nach Belieben Rahm darunter ruhren.Abschmecken mit schwarzem
Pfeffer, Cayenne o.a.

Service

19. Service: Fleisch wird sehr rasch kalt. Die warmen Teller wahrend Ser-
vice auf einen heissen Plattenwarmer stellen.

20. Fir den Nachservice die Ofentemperatur auf 55° reduzieren. Fleisch
mit Frischhaltefolie vor austrocknen schiitzen

Tipse=

= |) Hirschfilet ist eher selten erhaltlich und zumindest bei TopCC preiswert.
Dunkelrotes Fleisch, lang wie ein Schweinsfilet (gut 20 cm lang) aber wesentlich
diinner. Unterschiedlich gross 150 - 400 g schwer. Hirschbackli diinner als 4.5
cm auch erfolgreich. Hirschhuft noch zarter.

©32) Filetschwanz und tibrige abgeschnittene Stiicke verwenden fiir "»Punktge-
nau garen in der Sauce", bspw. in »Gulaschsauce.

©3) Das diinne Schwanzende einschlagen; ein sehr langes Filet halbieren statt im
Beutel zusammen zu biegen. Extrem zartes Fleisch wie Rehriicken mehrfach in
Klarsichtfolie satt einpacken. Garen ohne zu vakuumieren.

=4) Fir ein sehr schlankes, diinnes Filet, Entrecéte o.a. reicht eine tiefere
Dampftemperatur weil beim Anbraten innere Warme rasch steigt: 150 g Filets
53°,250 g Filet 55°.

=05) Wildfleisch gart viel rascher. Deshalb wirklich nur kurz anbraten.

=6) Insbesondere Rehriicken ist ausserordentlich zart. Gardauer knapp halten.
Ziehen lassen eigentlich nicht notwendig. Keinesfalls langer als 15 Min. Risiko,
dass sich ein leberartiger Geschmack entwickelt und die Fleischstruktur verlo-
ren geht. Deshalb die Sauce vorbereiten.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
10. Garen / Dampfen / 55-58° / 30 - 60 Min./ 2 / Beutel auf Rost tiber Blech

|3.Anbraten / Induktion / Stufe 7-6 / | "2 - 3 Min./ Antihaftpfanne*
14. Ziehen lassen / Heissluft feucht / Ofen 55-65°* / 15-30 Min.* / | / auf Platte
* je nach Grosse und Form, resp. Gargrad

wQue”e H’PrGXiS

Schlagwérter: Zart garen | Magerer Braten | Hirsch, Reh; Filet, Riicken, Ecksttick, Béckli, Reh-
entrecote, Hirschhuft, Hirschbdckli, Hirschentrecote, Rehbdckli
Mutation: 2017.02.25 Rehriicken/Hirschfilet (Vac.)

1

Hirschfilet
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REH GESCHNETZELTES

Zutaten 4. 500 g Rehgeschnetzeltes

. I5 g Steinpilze geddrrt, 2 dl Rotwein 5. Paprika edelsuss, Salz, Pfeffer, 2 Essloffel Bratbutter

| Essloffel Tomatenpliree, 2 dl Fleischbouillon oder
Glace de viande (Haco), 1.5 dl Rahm, 2 Essloffel
Preiselbeerkonfiture

7. | Essloffel Butter weich, | Teeloffel Mehl gehai-*
oder Maizena

2. 100 g Eierschwammchen oder 200 g Champignons

@l)

3. 80 g Bratspecktranchen mager,| Stiick Zwiebel
klein,| kleine Knoblauchzehe, 0.3 Bund Thymian, |
Bund Petersilie

Foto fehlt, pendent!

Vorbereiten Zubereiten

|. Die Steinpilze unter warmem Wasser griindlich spulen. Den Rotwein 5. Das Rehgeschnetzelte mit schwarzem Pfeffer und Paprika wiirzen. In
leicht erwarmen, die Steinpilze beifligen und etwa |5 Minuten einwei- einer Bratpfanne in der sehr heissen Bratbutter in 3-4 Portionen nur
chen. kurz (insgesamt | 1/2 Minuten), aber auf sehr hoher Stufe anbraten.

©72) Aus der Pfanne nehmen, auf eine Platte geben, salzen, mit Alufolie

2. Inzwischen die Eierschwammchen oder Champignons risten & 1). Die
gut decken und bei 60° im Ofen warmbhalten.

Pilze je nach Grosse wenn notig halbieren oder vierteln. Den Bratspeck
in feinste Streifchen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schalen und fein 6. Im Bratensatz den Speck knusprig rosten. Zum Fleisch geben.

hacken. Thymianblattchen von den Zweigen zupfen. Petersilie hacken. 7. Den Bratensatz mit wenig Porto aufldsen, einkochen, zusammen mit
3. Die Steinpilze aus dem Wein nehmen, gut ausdriicken und in gleich gros- dem Jus aus der Fleischplatte zur Sauce geben. Sauce erhitzen, evtl. noch-
se Stlicke schneiden. Den Wein flir die Sauce beiseite stellen. mals etwas abbinden, abschmecken.

Sauce vorbereiten 8. Das Geschnetzelte in die 60-70° warme Sauce geben. Sofort servieren.

4. Zwiebel, Knoblauch und alle Pilze in Butter kraftig andiinsten. Den Thy-

mian daruber geben, das Tomatenpuree beifigen und alles mit dem Rot-  Tips=

wein abloschen. Auf grossem Feuer gut zur Halfte einkochen lassen. =1) Ich ziehe getrocknete Steinpilze und evtl. Pfifferlinge vor, und verzichte auf
Wirzen mit Bouillon oder besser mit Glace de viande. Dann den Rahm, weitere Pilze.

die Preiselbeerkonfitiire und die Petersilie unterriuhren. Binden mit Mai- =7) Fleisch muss innen sehr rosig bleiben, denn es wird nachgaren bis zum Ser-
zena aufgelost mit bspw. Madeira. vice.
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Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle ‘ ’ w-Praxis

Schlagworter:Wild, Reh, Geschnetzelt
Mutation: 2018.10.27 Rehgeschnetzeltes
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REH-, HIRSCHSCHNITZEL

Zutaten

I. Schnitzel von Reh, Hirsch oder Gams, ca. 300 g fiir
2 Personen®=0)

2. oder am Stuck kaufen und selber schneiden & [)

Vorbereiten

|.  Schnitzel kalt spulen, trocknen, pfeffern & zugedeckt in Kiiche Tempera-
tur annehmen lassen. Nicht salzen!

Garen

2. In sehr heissem Oel (besser Fata) scharf und kurz anbraten ©2), dann
streuwlirzen und in den 55 - 65° C warmen Ofen 3).

3. Oel abgiessen, Butter aufschaumen mit bspw. Thymian &4); tiber Schnit-
zel loffeln.

4. Mind. 1/4 Std. in Ofen ziehen lassen.

Sauce

5. Fonds auflosen fur Sauce (siehe »Saucen zu Wild).

Tips=

=0) Hirschschnitzel sind gunstiger, werden aber etwas weniger zart. Also keines-
falls beide Varianten zusammen servieren.

Wildschnitzel in Vakuum in Kihlschrank reifen lassen, bis gegen die Konsumati-
onsfrist. Ab diesem Datum sofort einfrieren.

Herbstliche Delikatesse
Foto

= |) Wildschnitzelfleisch am Stiick kaufen. In Schnitzel schneiden solange noch
nicht ganz aufgetaut.

Statt in Schnitzel kann auch in ,Finger‘ geschnitten werden, d.h. so grob wie ein
Burolistenzeigfinger. Diese lassen sich auf mind. 3 Seiten sehr rasch anbra-

ten ©72)

=72) Das fettlose Fleisch lasst sich nicht Uber die ganze Flache braun anbraten,
ohne dass es trocken wird. Deshalb in sehr heissem Oel kurz - max. /2 -2 Min.
pro Seite je nach Dicke - anbraten.Wird die Oberseite glanzig d.h. feucht, muss
sofort gewendet werden.

Ziel: Fleisch muss innen sehr rosig bleiben. Es wird im Ofen nachgaren. Dies gilt
auch fir Hirschschnitzel; sind sie recht dicker, dann eher 2 Min. pro Seite anbra-
ten.

Nicht zuviele Schnitzel miteinander anbraten (andernfalls Risiko des Feuchtig-
keit-Ziehens).

&3) Sehr diinne Schnitzel nur bei 55° in Ofen ziehen lassen.65° nur wenn ziem
lich dick und innen teils fast noch roh.

=4) Anstelle von Thymian resp. je nach Sauce: Salbeistreifen in Butter aufschau-
men und die Butter Uber Schnitzel loffeln.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
3.Induktion / Anbraten / Stufe 8 - 7 / /2 - 2 Min.* /| Chromstahlpfanne

4. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 65° / min. |5 Min., darunter Teller warmen
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* je nach Dicke

wQuelle | w-Praxis

Schlagwérter: Reh, Hirsch Gdms, Schnitzel, Bldtzli, Stotzen
Praxis:

© 2015.10.09: unglaublich zart

Mutation: 2015.10.09 Rehschnitzel | Hirschschnitzel
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REHRUCKEN (AM KNOCHEN)

Zutaten

2. Schwarzer Pfeffer und Thymianblattchen

Halber Reh- oder Gemsriicken ca.0.9 - 1.5 kg 1)

5. Streuwurze, evtl. Rosmarin, Maizena

@3)

Das Rezept ergibt eine Delikatesse: Rosige Fleischschei-
ben, zart wie schaumig geruhrte Butter.

Wachholderbeeren, Nageli, Lorbeerblatt

4. Zwiebeln, Porto, Kalbsfond gekornt & Glace de vian-

de (Haco-Ladeli)

Riicken vorbereiten

4.
5.

Parieren (Vorgehen siehe » hier); nicht vergessen die Ruckenstucke
entlang demRuckgrat und unten leicht einzuschneiden (fur spateres Ser-
vieren) ®72).

Abschnitte (Sehnen, Fett usw.) fur Fonds resp. Sauce verwenden.

Mit schwarzem Pfeffer und Thymianblattchen wurzen, auf Platte mit Fo-
lie abdecken und wahrend etwa 3 Stunden Temperatur annehmen las-
sen.

Ofen auf 200°C Ober- & Unterhitze rechtzeitig aufheizen.

Teller warm stellen.

Sauce fir Wildbraten vorbereiten

6.

Abschnitte vom Parieren (Sehnen, Fett usw.) fur Fonds auskochen - mit
zerquetschten Wacholderbeeren, Nageli, Lorbeerblatt.

Gehackte Zwiebeln weich und leicht braunlich dunsten. Porto beigeben
auf Halfte einkochen, obigen Fonds abgesiebt dazu, mit Kalbsfond ge-
kornt & Glace de viande (aus Haco-Ladeli) eine kraftige Note geben.

Auch ein schéner Ricken kann entziicken
- ja, begeistern

Zubereiten des Riickens

8.

40 Min. vor dem Service: Bratbutter oder Olivendl in Antihaft-Bratpfan-
ne stark erhitzen; Ruicken Streuwturzen.

Auf Fleischseiten (oben, links, rechts und unten) heiss anbraten, gesamt-
haft nur 4-6 Min.

. Rucken mit Fleischseite nach oben in wenig hohe vorgeheizte Schale le-

gen & in den auf 200° C vorgeheizten Ofen fiir 12 -15 Min.

. Fond in der Pfanne mit moglichst wenig heissem Wasser auflosen und in

Sauce geben.

. Garprobe: Fleisch darf noch stark rot sein - aber kein Blut mehr flies-

sen. Fleisch mit Finger vom Riickgrat wegziehen - fliesst noch Blut? um-
drehen: fliesst noch Blut? wenn ja noch ein paar Minuten zugeben.

. Erst jetzt die Ofentlire offnen; Schalter auf 60° C; sofort in Bratpfanne

Butter aufschaumen und gehackten Thymian und wenig Rosmarin darin
wenden bis duftend; uber Braten |offeln; bei offener Ture ruhen lassen
fur 10 -15 Min. ®5) (Ziel: saftig, samtig dunkelrosé aber nicht dunkel-
rot).

Spatestens jetzt mussen die Gaste am Tisch sitzen! &6)
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I4. Sauce mit etwas Maizena aufgelost mit Wasser leicht binden und ab-
schmecken.

Servieren - erst anrichten, wenn alle am Tisch warten =6)

| 5. Sauce nochmals erhitzen.

|6. Heisse Teller auf Plattenwarmer stellen, die Beilagen anrichten.

I 7. Ein Rickenstiick sorgfaltig herauslosen - von unten her mit feinem Mes-
ser von Knochen |osen; etwas Jus aus der Schale an die Sauce; den Ru-
cken sofort wieder in den Ofen (Ofenture offen lassen wenn Gefahr
dass Temperatur uber 60° C steigt).

I8. In | cm dicke Scheiben schneiden (ergibt ca. 12-16 Stuck), sofort auf die
heissen Teller und an den Tisch.

19. Sicherstellen/Kontrollieren, dass Ofentemperatur nicht tiber 60°C
steigt. Eventuell mit Frischhaltefolie decken.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
4.Vorheizen / Heissluft feucht / 200° / 15/ | / Schale

9. Anbraten / Induktion / Stufe 8 -7 von 9/ 4 x | Min./ Antihaft-Bratpfanne
10. Garen / Heissluft feucht / 200° / 12 - |15 Min./ | / Schale

| 3. Ziehen lassen / Heissluft feucht / 200 - 60° / 12 - 15 Min./ | / Schale

| 7.Warm halten / Heissluft feucht / 60° /

= 1) Fir 4 Personen genugt ein halber Riicken, d.h. idealerweise. die hintere Rii-
ckenhalfte, ohne die kleinen Filets. Diese herauslosen und bei anderer Gelegen-
heit zubereiten; knapp 200g. Inkl. Filets ausreichend fiir 6 Personen (Nachservice
etwas kleiner). Uebrigens: Rehrticken nie wie Lammracks nur mit der linken o-
der rechten Seite, sondern in der Lange ungeteilt.

©72) Parieren? » hier) nachlesen. Beachten: Bei einem halben Riicken muss kein
Stab in die Riickenwirbel gestossen werden.

=3) Reifen lassen ist nicht notwendig. Aber wenn doch, dann vakuumiert im
Kuhlschrank bei 2° C; aber nur wenige Tage, sonst erhalt Fleisch einen leberarti-
gen Geschmack.

=4) Temperatur muss unbedingt so hoch sein! also vorsichtshalber |5 Min. auf
200°C einpendeln lassen

©5) evtl. langer und auf 65° erhohen wenn Zweifel, ob noch zu stark saignant.
Dies kann passieren, wenn der Ofen die heisse Luft rasch herausblast und damit
zu schnell auf 60° abkiihlt.

=6) Beachten:Wild - insbesondere Rehriicken - erhalt eine leberartige Struktur
und Geschmack, wenn es zu lange im Ofen an der Warme liegt!

wQuelle w-Praxis

Schlagworter:Wild | Reh Gems | Gitzi | Riicken, Hit:selten/exzellent
Mutation: 2016.11.20 Rehriicken (am Knochen)
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WILDPFEFFER (BRATER)

Zutaten

Fleisch in Ragoutqualitat, bspw. Schulter, Hals usw.

4. Fur Sauce: Mehl, Butter, Madeira und/oder Aceto
balsamico rosso, Zweig Rosmarin

von Reh, Gems, Hirsch&0)

Rotwein, wenig Essig, Wacholderbeeren, schwarze

Pfefferkorner, Nelken, Lorbeerblatt, Rtebli, Zwiebel

Variante » Wildpfeffer (vac.)
Ideal wenn Fleisch nicht hart und trocken werden soll! I

.

& Sellerie

Rindsbouillon, evtl. Glace de viande

Einbeizen - 6 Tage zum voraus

Beize aus Rotwein, evtl. wenig Essig,VWacholderbeeren zerdriickt,
schwarze Pfefferkorner, Nelken, Lorbeerblatt, Ruebli, Zwiebel & Sellerie
sehr fein geschnitten ).

Fleischwirfel abspilen &2), unter Beize rihren, in Keller mit Folie di-
rekt auf Beize gedruckt ziehen lassen.

Garen am Vortag

3.
4.

Mind. 4 Std. vor Beginn aus Keller in Kiiche nehmen.

Beize abgiessen, Fleisch und Gemtse trennen, Fleisch abtropfen lassen,
evtl. trocknen; Stiicke mit einer Fettseite auf Folie auslegen, Fettseite o-
ben.

Stuicke auf Fettseite in Gussbrater anbraten (sehr heiss, nicht zu viel auf
ein Mal - zieht sonst Wasser); herausnehmen und warm stellen.

Gemuse dunsten.

Mit Rotwein oder aufgekochter & abgesiebter Beize abloschen; Rind-
sbouillon und evtl. Glace de viande dazu; Gemuse in Sauce weich garen
(fur spatere Bindung).

Sanft geschmort - nicht hart und trocken

8. Kochende Sauce mit etwas Rotwein auf 90°C reduzieren; Fleisch dazu
(auch das nicht angebratene).

9. Auf Herd 15-30 Min. lang tiberwachen, dass Temperatur nicht unter 75°
fallt aber auch nicht tiber 85° C steigt.

10. Mit Deckel in den Ofen bei 90°C fiir 2 /2 -5 Std. 3).

| 1. Fleisch ist gar, wenn Stricknadel leicht hineingleitet.

|2. Abkuhlen lassen und in Keller oder Kuhlschrank stehen lassen.

Sauce

| 3. Allfalliges Fett abnehmen.

|4. Fleisch aus Pfanne nehmen.

| 5. Sauce mit Gemuse durch ein Sieb streichen; sie wird noch zu dunn sein;
deshalb

|6. Braune Mehlsauce bspw. mit | Lt.Sud herstellen: 60 g Mehl braunen, 60
g Butter dazu, diinsten; Sud mit Schwingbesen einruhren bis Konsistenz
stimmt &4).

| 7. Abschmecken mit Glace de viande, Madeira oder Aceto balsamico ros-

so; ein Zweiglein Rosmarin bis zum Servieren hinlegen.
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I8. Fleisch in heisse Sauce geben; ohne zu kochen sorgfaltig auf 85° bringen,
dann Brater in Ofen an die Warme (90°C); dies alles nicht zu lange,
sonst wird Fleisch ausgelaugt.

Ti pse

=0) Schlegel, Riicken, Nierstick, Nussli fur andere feine Rezepte verwenden.
Dreifache Menge aufs Mal garen; 2 Teile tiefkiihlen.

=) Gemuse klein schneiden - wie Mirepoix.
=72) Fleischwiirfel gross schneiden (das Fleisch wird weniger ausgelaugt werden
und "fleischig weich" bleiben. Sehnige Stiicke kleiner als schone Muskel.

=3) Ab der 3. Stunde regelmassige Garprobe. Hirschpfeffer unter Umstanden
bereits nach 2.5 Std. genligend gar. Zu Langes garen, ergibt trockene, allzu miirbe
Fleischstucke.

=4) Einerseits: Mehlsauce darf nicht zu dick werden, sonst sieht sie im Teller
mehlig aus. Andrerseits: Bindung mit zu viel Gemise ergibt eine Gemusesuppe
statt eine Sauce.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
p-m.)

wQuelle wPraxis

Schlagworter:Wild | Reh Gems | Lamm | Schmoren | Hit | Zart garen; Einbeizen/Einpfeffern
Mutation: 201 6.10.26 Wildpfeffer (Brdter)
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WILDPFEFFER (VAC)

Zutaten 3.
l.

N de viande
Fleisch in Ragoutqualitat, bspw. Schulter, Hals usw.

von Reh, Gems, Hirsch&0)

Rotwein, wenig Essig, Wacholderbeeren, schwarze
Pfefferkorner, Nelken, Lorbeerblatt, Ruebli, Zwiebel
& Sellerie

Einbeizen - 6 Tage zum voraus

Beize aus Rotwein, evtl. sehr wenig Essig, Wacholderbeeren zerdruckt,
schwarze Pfefferkorner, Nelken, Lorbeerblatt, Ruebli, Zwiebel & Sellerie
sehr fein geschnitten ).

Fleischwirfel abspilen &2), unter Beize rihren, in Keller mit Folie di-
rekt auf Beize gedruckt wahrend mind. 5 Tagen ziehen lassen.

Garen vorbereiten

3.

Moglichst 4 Std. vor Beginn aus Keller in Kiiche nehmen.

4. Beize in sep. kleine Pfanne giessen, Fleisch und Gemuse trennen, Fleisch

abtropfen lassen, evtl. mit Handtuch oder saugkraftigem Papier trock-
nen; Stiicke mit einer Fettseite auf Folie auslegen, Fettseite oben.

Stuicke auf Fettseite in weiter Bratpfanne anbraten (sehr heiss, nicht zu

viel auf ein Mal - zieht sonst Wasser); herausnehmen und warm stellen
bei 65° C.

Tomatenpuree braun braten, dann Gemuse zugeben und rosten/diins-
ten.

Wenig Tomatenpuree, Rindsbouillon, besser Glace

4. Fur Sauce: Mehl, Butter, Madeira und/oder Aceto
balsamico rosso, Zweig Rosmarin

| 3
Sous vide - mit Sicherheit zart gegart -
kein Kontrollaufwand

7. Mit Rotwein oder aufgekochter Beize abloschen (vorher Eiweissschaum
abschopfen); Rindsbouillon oder falls vorhanden grossziigig Glace de vi-
ande (Haco) dazu; Gemuse in Sauce weich garen (fur spatere Bindung).

8. Fleischwirfel durch einen weiten Trichter in Vakuumbeutel geben. Soviel
Sauce dazu giessen, dass die Luftraume zwischen den Wiirfeln gefiillt
werden und sie alle bedeckt sind.Vakuumieren mit Sauce ist »hier o-
der »im Internet beschrieben.

Garen

9. Dampfen bei 65 - 70° C wiahrend 3 - 5 Std. je nachdem wie zart das
Fleisch ist ®3).

Sauce

0. Wahrend das Fleisch gart im Brater eine » braune Mehlsauce vorberei-

ten bspw. fur | Liter. Sud: 60 g Mehl braunen, 60 g Butter dazu, nicht zu

kurz dunsten; vorerst nur wenig Sauce mit Schwingbesen einrihren
=75).

. Flussigkeit aus dem Beutel in Pfanne giessen und aufkochen, evtl. ab-

schaumen. Dann zur Mehlsauce ruhren.Wahrend dieser Zeit ist das
Fleisch im Beutel an der Warme im Steamer.
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2. Gemusesauce durch ein Sieb streichen und zur Sauce riuhren bis die
Konsistenz stimmt®4).

| 3. Abschmecken mit Glace de viande, Madeira oder Aceto balsamico ros-
so; ein Zweiglein Rosmarin bis zum Servieren hinlegen 5).

| 4. Fleisch in heisse Sauce geben; ohne zu kochen sorgfiltig auf max. 70°
bringen, dann zugedeckt in Ofen an die Warme (75-80°C); dies alles
nicht zu lange, sonst wird Fleisch ausgelaugt

=0) Schlegel, Rucken, Nierstiick, Nussli fur andere feine Rezepte verwenden.

=) Gemuse klein schneiden - wie Mirepoix.Wenn es schnell gehen soll, dann
Gemise weglassen und spater keine braune Mehlsauce vorbereiten, sondern mit
Maizena binden.

=72) Fleischwiirfel nicht zu klein schneiden. Sehnige Stiicke kleiner als schone
Muskel.

=3) Im Zweifelsfall ab der 3. Stunde Garprobe und wieder dank Wasserbad va-
kuumieren.

Schlegel gart schneller als Schulter, Hals und Brust.Wildschwein und Gems brau-
chen langer als Reh und Hirsch.Alte Tiere brauchen langer. Zu Langes garen, er-
gibt wohl nicht trockene aber allzu murbe Fleischstlicke.

=4) Einerseits: Mehlsauce darf nicht zu dick werden, sonst sieht sie im Teller
mehlig aus. Andrerseits: Bindung mit zu viel Gemise ergibt eine Gemusesuppe
statt eine Sauce. Ist sie zu diinn, dann mit Maizena binden.

&5) Schneller und einfacher ist es auf die braune Mehlsauce zu verzichten und
statt dessen vor dem Abschmecken, den Sud mit Maizena zu binden.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

siehe Text

wQuelle w-Praxis

Schlagworter:Wild | Reh Gems | Lamm | Schmoren | Hit | Zart garen; Einbeizen/Einpfeffern

Mutation: 201 6.10.24 Wildpfeffer (Vac)
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WILDSCHWEINFILET-WURFEL GERUHRT

Zutaten
l.

. 250 g Zwiebeln, evtl. 1/8 rote Peperoni

2 Knoblauchzehen,Weisswein, 2 EL Paprikapulver, Siehe auch Variante: » Ziri Gschnétzelt oder -

) ) ) derbeeren
Wildschweinfilet, vorzugsweise vom schmalen

Schwanz und diinnen Kopf, ca. 300 g

4. Wildconsommeé oder Glace de viane und Wachol-

5. | Lorbeerblatt, abgeriebene Zitronenschale

6. Aceto Balsamico, frischer Peperoncino

evtl. getrockneter Peperoncino und »Wild- reps Schweinfilet (Va In der Sauce gegart -

Sauce vorbereiten, z.Bsp. Gulaschsauce =0)

Gehackte Zwiebeln in heisse Bratbutter (oder Schweinefett) geben,
leicht salzen, Deckel drauf bis sie weich sind ® |+2). Dann unter standi-
gem Ruhren rosten, bis sie leicht braun sind.

Gehackten Knoblauch hinzufugen, mit dem Weisswein abloschen und
Paprikapulver beigeben. Leicht reduzieren.

Wildconsommé oder zerquetschte Wacholderbeeren und etwas Glace
de viande und Flussigkeit dazugeben.

Ein Lorbeerblatt und abgeriebene Zitronenschale beigeben und kocheln
lassen bis die Zwiebeln sehr weich sind.

Abschmecken mit Salz, Pfeffer, Aceto Balsamico und feingehackter fri-
scher Peperoncino &3).

Garen nach Technik ,Zartgaren - punkigenau’

6.

Wiirfel von 1,5 cm Kantenlange in die heisse, nicht kochende Sauce ge-
ben; nach 2-3 Minuten rihren sind sie gar, d.h. noch sehr rosig - innen
noch dunkelrot =4).

Sofort von der Platte nehmen und anrichten.

extrem weich und zart

Tips=

=0) Betreffend Saucenmenge und Art der Sauce die Technik ,Zartgaren‘ beach-
ten

=) Gesalzen und insbesondere unter dem Pfannendeckel werden die Zwiebeln
schneller weich.

®72) Wenn keine frischen Peperoncini verfligbar sind, dann sehr klein geschnitte-
ne Peperoniwirfelchen mit den Zwiebeln diinsten.

&3) An Stelle von frischen Peperoncino getrockneten Peperoncino fein schnei-
den (ohne Kerne) und mit dem Paprikapulver beigeben.

&4) Das Fleisch darf innen noch rot sein. Es wird in den 2 Minuten bis Beilagen
angerichtet sind, noch weitergaren.

=

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage
6. Punktgenau in Sauce garen / Induktion / 60° / 2-3 Min / enge Pfanne

wQuelle | w-Praxis
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Schlagwarter:Wildschwein | Gewiirfelt | In Sauce geriihrt | Zart garen; Gulaschsauce, Filet,
Mutation: 2015.1 1.27 Wildschweinsfilet-Wiirfel
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WILDSCHWEINFILET (GARGUTSENSOR)

Zutaten

[. Wildschweinfilet; ca. 300 g fur zwei Personen & 1)

Gargutsensor nur fur dicke Filets!
Fur schlanke Filets sep. » Rezept Sous vide

2. Fleischstreuwtrze, Paprika, schwarzer Pfeffer, Oli-
venol .

3. Butter, China- oder Lebkuchengewlirz

Rotwein, Aceto Balsamico rosso, Glace de viande

Vorbereiten
|. Allfallige Fleischsehnen abziehen, entfernen.

2. Dunnen Schwanz und Kopf & allfallige seitliche Partien, die nicht zum
Filetmuskel gehoren, abschneiden &2).

3. Woirzen: Streuwlrze, Paprika, schwarzer Pfeffer, Olivenol.

4. Mind.?2 Std bei Kiichentemperatur lagern (besser 3 Std. in Kiiche).

Garen

5. 50 Min. vor dem Essen das Filet mit Gargutsensor®4) auf den Rost in
den 80°C heissen Ofen legen; Ziel-Kerntemperatur 50° C einstellen;
Dauer ca. 30-45 Min.*

6. Ofen offnen & Temperatur 55-60°C* wahlen.

7. Filets in Olivenol kurz und nicht zu heiss anbraten: kleine Stuicke fur bei-
de Seiten nur | 1/2 Min,, grossere insgesamt 3 Min.* &5)

8. Auf warmes Teller legen und zuriick in den Ofen bei 55-60°C.

9. Bratfett abgiessen, China- oder Lebkuchengewiirz in Butter aufschau-
men und uUber das Fleisch loffeln 3).

0. Im Ofen ziehen lassen wahrend 30-45 Min.*

Selten, erstaunlich zart.

| 1. Fir den Nachservice die Ofentemperatur auf 55° reduzieren.

Sauce =3)

|2. Bratsatz mit etwas Rotwein auflosen, wenig Aceto Balsamico rosso da-
zugeben und stark reduzieren.

| 3. Wasser und Glace de viande beigeben.

| 4. Mit wenig China- oder Lebkuchengewurz parfliimieren, leicht binden mit
Saucenbinder braun.

| 5. Abschmecken nach Belieben.

Tips=

= |) Wildschweinfilet ist eher selten erhaltlich und zumindest bei TopCC preis-
wert. Dunkelrotes Fleisch, meist kiirzer und schlanker als ein Schweinsfilet (ca.
I8 cm lang). Unterschiedlich gross 150 - 400 g schwer. Gargutsensor nur fur
mehr als 4,5 cm dicke Filets!

©72) Filetschwanz und librige abgeschnittene Stiicke verwenden fiir "»Punktge-
nau garen in der Sauce", bspw. in »Gulaschsauce.

©3) Nach Belieben die Butter anders parflimieren und andere Sauce zubereiten.

=4) Kerntemperatur nicht am dicksten Stiick sondern in einer mitteldicken Par-
tie messen.Andernfalls wird der dinnere Teil viel zu trocken.
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=5) Wildfleisch gart viel rascher. Deshalb wirklich nur kurz anbraten.

Garschritt / Fu Funktion / BA Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dau-

er / Ende / Auflage / Material

Garen mit Heissluft und Zielkerntemperatur
5. Garen / BA Heissluft feucht / Kern 50° / Ofen 80° / Dauer ca. 30-45 Min.*/ |

oder 2 / direkt auf Rost

8.Anbraten / Induktion / Stufe 7-5 / 1,5-3 Min.*

10. Ziehen lassen / Heissluft feucht / Ofen 55°* / 30 Min./ | / auf Platte
* je nach Grosse und Form

wQuelle ‘ ’ w-Praxis

Schlagworter: Zart garen | Magerer Braten | Wildschwein; Filet
Mutation: 2015.11.27 Wildschweinsfilet (Gargutsenor)
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WILDSCHWEINFILET (VAC.)

Zutaten

Siehe auch » Variante ohne Sous vide

Wildschweinfilet; ca. 300 g fir zwei Personen & 1)
oder Wildschwein Entrecote (-nierstiick) ©6)

2. Paprika, schwarzer Pfeffer, Thymian, Butter .

Porto, Aceto Balsamico rosso, Glace de viande

Vorbereiten

Allfallige Fleischsehnen abziehen, entfernen.

2. Mit Aceto Balsamico fein bepinseln,Wiurzen: Paprika, schwarzer Pfeffer,
Thymian, Scheibe Butter, nicht salzen! (siehe auch ,Sauce speziell®)

3. In Frischhaltefolie wickeln, erst dann Vakuumieren &72)

Garen

4. Etwa | Std. vor dem Essen das Filet im Beutel auf den Rost uber das
Blech legen; Dampfen bei 52-55° wahrend 20 - 45 Min. je nach Dicke
=4) =6).

5. Fleisch aus dem Beutel nehmen und abtrocknen, Jus aufbewahren

6. Filet in Antihaftpfanne in sehr heissem Kokosfett (oder besser Fat-Pul-

ver) kurz braten. Gerade so lange bis Rostaroma entsteht (nicht mehr
als | Min./Seite) 5).

Auf warmes Teller legen und in den Ofen bei 55-60°C Heissluft feucht.

Streuwurze schwarzer Pfeffer, Thymianblattchen in Butter aufschaumen
und uUber das Fleisch loffeln 3).

Selten, erstaunlich zart

9. Im Ofen ziehen lassen wahrend |5 - 20 Min.; Jus aus dem Beutel auf das
Fleischteller giessen. &5)

10. Fiir den Nachservice die Ofentemperatur auf 55° reduzieren und
Fleisch mit Frischhaltefolie decken.
Sauce =3) traditionell

| I. Im Bratsatz Zwiebeln dunsten, mit etwas Porto auflosen, ein paar zer-
quetschte Wachholderbeeren, wenig Aceto Balsamico rosso dazugeben
und auf Halfte reduzieren.

|2. Wasser und Glace de viande beigeben.
| 3. Mit einem Zweig Thymian parfumieren, leicht binden mit Maizena.

4. Abschmecken nach Belieben (schwarzer Pfeffer, Cayenne Pfeffer).

Sauce speziell

|5. Fleisch wiirzen mit schwarzem Pfeffer, Paprika mild, Peperonciniflocken,
sehr wenig Knoblauchpulver, wenig Chinawurzmischung.

|6. Krauterbutter: anstelle von Thymian wiederum Chinawurzmischung.
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| 7. Im Bratsatz Zwiebeln diinsten, mit Porto auflosen, ein paar zerquetsch-
te Wachholderbeeren, Orangen- oder Clementinenzeste dazugeben
und auf Halfte reduzieren.

I8. Wasser und Glace de viande beigeben.

19. Mit Chinagewtlrz parfumieren, leicht binden mit Maizena aufgelost mit
wenig Grand Marnier. Abschmecken nach Belieben

Tipse=

= | ) Wildschweinfilet ist eher selten erhaltlich und zumindest bei TopCC preis-
wert. Dunkelrotes Fleisch, kirzer als ein Schweinsfilet (ca. 18 cm lang) und i.d.R.
sehr schlank. Unterschiedlich gross 150 - 400 g schwer.

Wildschwein Entrecote (=Nierstuck) ahnelt stark dem Schweinsnierstiick, be-
dingt also langere Gardauer als Filet und etwas hohere Temperatur: Dicke bis 2
c¢m 55° - 30 Min., daruber 58° - 45 Min.

©72) Das diinne Schwanzende einschlagen; ein sehr langes Filet halbieren statt im
Beutel zusammen zu biegen. Zartes Fleisch verliert beim Vakuumieren Saft und
macht das Siegeln schwierig, deshalb vorgangig in Frischhaltefolie wickeln.

=3) Nach Belieben die Butter anders parfumieren und andere Sauce zubereiten.
©4) Sehr schlankes Filet 52°, dickeres Filet 55°, unter 100 g nur 50° & 20 Min.

=05) Wildfleisch gart viel rascher. Das schlanke Filet extrem rasch! Deshalb wirk-
lich nur ganz kurz anbraten und nur kurz ziehen lassen.

=6) Wildschwein Entrecote (=Nierstiick) ahnelt stark dem Schweinsnierstiick.
Es bedingt langere Gardauer als Filet und etwas hohere Temperatur: Dicke bis 2
cm 55° - 30 Min., dartiber 58° - 45 Min.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
4. Garen / Dampfen / 52-55° / 20-45 Min.* / 2 / Beutel auf Rost (iber Blech

6.Anbraten / Induktion / Stufe 8-6 / 1,5 - 2 Min.* / Antihaftpfanne
9.Ziehen lassen / Heissluft feucht / Ofen 55°* / 20-30 Min./ | / auf Platte
* je nach Grosse und Form &4)

wQuelle | w-Praxis

Schlagwérter: Zart garen | Magerer Braten | Wildschwein; Filet

Mutation: 2015.11.27 Wildschweinsfilet (Vac)

A Y e
v

‘Wildschwein Entrecote
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KOHLEHYDRATE

Auch Sattigungsbeilage genannt, bspw. Kartoffeln, Reis, Griess,
Mais, Ebly u.a.




EASYCOOK KOHLEHYDRATE

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback- . Vo
ofen. Im Ubrigen die Rezepte beachten. Produkt/Form/ Vorgang Betriebs o PevAulo e
Quelle art s ©F fl.
Produki/Form/Quelle Vorgang Betriebsart °C Vorh.2 Daver  Aufl. Zubehér
Kartoffeln / Bratkartoffeln in | cm-  Braten Induktion Stufe 7 20 Bratpfanne (genugend Bratbutter!) 5)
Wiirfelchen (aus gedampften
Kartoffeln)
Kartoffeln / Gratin Gratinieren 1) HSE Heissluft feucht 190° Ja 40 I Form auf Rost
Kartoffeln / Gratin Gratinieren 1) HSL Heissluft + 190° Ja 25-404) | Form auf Rost
Beschwaden
Kartoffeln / Gratin 1. Schritt Vorkochen 1) HSE Heissluft feucht 190° Ja 30 I Form auf Rost
Kartoffeln / Gratin 2 Schritt Erhitzen & gratinieren HSE Heissluft feucht 190° N 25 I Form auf Rost
Polenta Bramata Garen 3) HSL Dampfen 100° N 30-40 I Form auf Rost, zugedeckt
Min.
Reis, Basmati Garen (Reis | :2Wasser) HSL Dampfen 100 N 20 2 Form auf Rost
Reis, Risotto Garen 2) HSL Dampfen 100 N 30-402) 2 Form auf Rost
Reis Trockenreis Garen (Reis | : 1.5Wasser) HSL Dampfen 100 N 20-40() 2 Form auf Rost

Links zu obiger Tabelle:
|) »Rezept Gratin Dauphinois

2) »Rezept Risotto

3) 3-fache Menge kochende Flissigkeit + Bouillonpulver; zum Schluss Rahm oder Kaffeerahm darun-
ter ruhren. In der Pfanne zubereitet wird Polenta schmackhafter!

4) Zeit je nach Menge

5) aber nich so viel Bratbutter, dass die Stiickli schwimmen
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GRIESSPLATZCHEN

Zutaten fir 3 Personen
[. 0.5 1 Milch, Salz, Pfeffer, sehr wenig Muskatnuss, 2 EL

Butter

2. 110 gWeizengriess, evtl. ein Funftel davon als Mais-
griess

3. 2 Eigelb

Bratbutter, evtl. Butter

Vorbereiten

I.  Milch, Salz, Pfeffer, sehr wenig Muskatnuss, Butter erhitzen®1). Das
Griess im Strahl in die kochende Milch rihren und 5-20 Min. zu einer
dicken Masse kochen.

2. Abseits vom Herd die Eigelbe unterrihren

3. Die Masse auf einem nassen Blech mit einem nassen Spachtel 2 cm dick
ausstreichen. Erkalten lassen.

Braten

4. Beliebige Formen ausstechen und in der heissen Butter goldgelb braten
=72).

Tips=

Einfache und beliebte Beilage,
kann vorbereitet u/o tiefgekihlt werden

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
4. Braten / Induktion / Stufe 7

= 1) Nach Belieben gehackte trockene Peperoncini, gehackte gedorrte Cranber-
ries beigeben. Je nach Hauptgang auch ein Kraut: Salbei, Thymian, Safranfaden o.a.
=72) Platzli sollen nicht in Butter schwimmen! Bratbutter verwenden, die sich
hoher erhitzen lasst.

=3) Doppelte Menge vorbereiten und Rest tiefkiihlen und spater braten. 110 g
Griess sind ausreichend fur 3 Personen. Bei doppelter Menge gentigen 3 Eigelb.

wQuelle | w-Praxis

Schlagwérter: Griess, Polenta, Griesspldtzli
Mutation: 201 1.11.27: Griesspldtzchen
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KARTOFFELGRATIN DAUPHINOIS

Zutaten fir 4 Personen

I. Knoblauch, 800 g Kartoffeln, Salz und Pfeffer
2. 4dl Milch, I,5 dl Rahm und /2 TL Salz

3. Nochmals [,5 dl Rahm

Einfach und beliebt

Vorbereiten

I. Gratinforml) mit einer halbierten Knoblauchzehe ausreiben; Form gut
einfetten.

2. 800 g Kartoffeln schalen, in dunne Scheiben schneiden und lagenweise
in Form flllen 2).

. | TL Salz und Pfeffer aus der Miuhle dazwischen streuen.

4. 4 dl Milch, 1,5 dl Rahm und 1/2 TL Salz mischen, Gber die Kartoffeln gies-

sen; Butterflockli daruber.

I) Gratinform genugend hoch, z.Bsp. 25Ix18bx6h
2) Form nur zu 3/4 mit Kartoffeln fullen. und Gratin nicht hoher als 3 cm, wegen

Garzeit

Backen
5. 30 Min. in der Mitte des auf 190° vorgeheizten Ofens.

6. Herausnehmen und nochmals 1,5 dl Rahm daruber giessen.

7. 10 Min. weiterbacken. =1).
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KARTOFFELSALAT

Zutaten
| kg Kartoffeln festkochend
| 2 dl Wasser, | Bouillonwtrfel, | TL Salz

l.
2
3. 5 EL Essig (bspw.Weisswein- oder Apfelessig)
4

Fur Sauce: | EL Senf, 4 EL Joghurt nature, 3 EL Ma-
yonnaise, Streuwtlirze, weisser Pfeffer, evtl. Tabasco

5. | mittlere Zwiebel, sehr fein geschnitten

Vorbereiten

I. Kartoffeln schalen, langs vierteln (kleine nur halbieren).

2. Im Steamer bei 95° ca. 20 - 25 Min. knapp weich garen.

3. Noch heiss in 5 mm dicke Scheiben schneiden.

4. Sud aus Wasser, Bouillon, Salz aufkochen, Essig beigeben.

5. Sud heiss uber Kartoffeln giessen und zugedeckt mind. /2 Stunde ziehen
lassen

Sauce =1)

6. Zwiebel mit wenig Sonnenblumenaol glasig weich diinsten & 3). Auskiih-
len lassen.

7. Zutaten fur Sauce gut verrihren.

Fertigstellen

8. Zwiebeln lUber dem Salat verteilen. Sauce dariber giessen und samt
Zwiebeln darunter heben. ®2) Wiederum mind. /2 Stunde ziehen las-
sen.

9. Vor dem Service den sehr kurz geschnittenen Schnittlauch darunter zie-
hen.

6. Schnittlauch, fein geschnitten

Slogan, Absatzstil Slogan

TipSi'T':'-‘i*

= 1) Wenn Kartoffeln wirklich fest kochend sind, dann die Menge fiir die Sauce
um ca. /4 erhohen. Keinesfalls mehr Wasser fur den Sud.

®72) Sind die Kartoffeln sehr weich, dann keinesfalls ruhren, sondern 2-3 Mal in
eine andere Schissel und zuruck gleiten lassen.

=3) Zwiebeln leicht salzen, Deckel auf Pfanne und bei mittlerer Hitze diinsten.
Zum Schluss entstandene Flussigkeit ohne Deckel einkochen.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p.m.

w-Quelle w-Praxis

Schlagwarter: Kartoffeln, Salat
Mutation: 2019.07.09 Kartoffelsalat
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POLENTA MIT ROSINEN

Zutaten

[. 2.5 dl Milch, 2.5 dI Bouillon (Huhn), 30g Butter 1)
=72)
|00g Maisgriess (Polenta Bramata)

3. 25 -50 g helle Sultaninen oder Rosinen, evtl. Cran-
berries &3)
4. Salz, Pfeffer aus der Muhle, Muskatnuss

Garen
I. Milch, Bouillon (Huhn), Butter erhitzen &2)

2. Bramata einruhren, aufkochen lassen, 20 Min. stehen lassen (evtl. auf Stu-
fe | ziehen lassen).

3. Nochmals umrihren, eingeweichte Rosinen beigeben, wieder 20 Min.
ziehen lassen;

4. Mit Salz und Pfeffer, evtl. sehr wenig Muskatnuss abschmecken.

Tips=

=) Ergibt 10 Halbkugeln - ausgestochen mit dem grosseren Glacekugel-Ste-
cher.

Fur Nachservice bei 4 Personen Menge verdoppeln. Oder: Grossere Menge zu-
bereiten und einen Teil noch warm auf einem kalt abgespulten Blechricken ca.
|.5 cm dick ausstreichen, auskiihlen, in Dreiecke schneiden, auf Blech Tiefkiihlen
oder frisch beidseitig knusprig braten (siehe auch » Griessplatzchen).

=72) Soll die Polenta weniger milchig weiss sein, dann nur die Halfte der Milch

und entsprechend die Menge an Bouillon erhohen. Soll die Polenta weniger diinn
sein, dann die Milch reduzieren und Bouillonmenge nicht erhohen.

Als Abwechslung einmal weich und mit Rosinen

=3) Anstelle von Rosinen sind getrocknete Cranberries eine interessante “sauer-
liche" Variante. Menge je nach Belieben.
=

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
Garen / Induktion / Stufe 7-1 / mind. 40 Min.

w-Quelle w-Praxis

Schlagwaérter: Maisgriess, Polenta Bramata, Griesspldtzchen
Mutation: 201 1.1 1.28 Polenta mit Rosinen
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RISOTTO IM DAMPF

Zutaten fir 1 Person

I. Fein geschnittene Zwiebel, Olivenol

2. 80 g Risotto-Reis oder Ebly &5)

3. 0.5 dl.Weisswein, 1,5 dl heisses Wasser
4.

Rahm, Mascarpone oder Sauerrahm

Zubereiten

I. Olivenol in Gefass und Zwiebel in eher weite Schale 2) geben. In Stea-
mer auf Rost oder Lochblech 5 Min. ® 1); Heissluft mit Beschwaden
180°.

2. 0.5 dIWein, I,5 dl. heisses Wasser, Huhnerbouillon gekornt ©4) und
Reis dazu geben; umrihren. Mit Deckel in Steamer dampfen.

3. Wenn fast gar, dann etwas Rahm oder Mascarpone zugeben, rithren und
kurz Regenerieren.

Tips=

=0) Im Steamer bildet sich keine cremige Flussigkeit. Deshalb, wenn die Zeit fur
die Ueberwachung ausreicht, eher in der Pfanne traditionell zubereiten.

=) Auf Lochblech erhohen sich die Garzeiten.

=72) Je grosser die Menge, desto hoher die Garzeit (300g = 40 Min.). Zur Gar-
zeit gemass Packung kommt auf jeden Fall die Zeit fur das Aufheizen und fur das
Erhitzen der Flussigkeit. Zudem: Reis wird innen sehr viel langsamer gar! Des-
halb Wasser heiss dazu geben und ein weites Gefass verwenden!

=3) Auf Rost stellen. Muss wegen anderen Gerichten, das Lochblech verwendet
werden, so werden die Garzeiten langer.

Im Dampf? nur wenn die Zeit zur Ueberwachung auf
dem Herd fehlt - Foto pendent!

=4) Besonders fein wird das Risotto, wenn das Hiihnerbouillon mit Bouillonpul-
ver und Pouletknochen, Suppenhuhn oder Pouletschenkel vor der Verwendung

lange kochelt.
&5) Ebly: Kochzeit gem. Packung, Potimarron fein geschnitten beigeben; unbe-
dingt mit Sauerrahm und Rahm verfeinern.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material

|. Diinsten / HSL Heissluft mit Beschwaden / 180° /] / 5 Min./ | oder 2 / weites
Gefass ohne Deckel

2. Garen / Dampfen /] / 20-30 Min.=2) / | oder 2 / Glasschale mit Deckel &3)

3. Verfeinern / Regenieren / N / 2-3 Min.

w-Quelle w-Praxis

Schlagwarter: Reis, Risotto, Ebly
Mutation: 2015.07 Risotto im Dampf
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RISOTTO MIT VARIANTEN

Zutaten fir 2 Personen

I. Zwiebeln, Olivenol

I. 120 g Risotto Reis

2. | dl Weisswein

3. 3 dl Hihnerbouillon &1

Zubereiten

|. Zwiebeln dunsten in Olivenol, Reis beigeben, Hitze erhohen. Sobald er
glasig wird mit VWein abloschen.

2. Sukzessive Huhnerbouillon beigeben & 1.

Varianten zum Verfeinern

*  Wenn fast gar, dann etwas Rahm, Sauerrahm oder Mascarpone zugeben,
ruhren und abschmecken.

* Kurbis in Nadeln geschnitten beim Garen zugeben. Butternut bleibt fest;
Potimarron wird weich und verbindet sich mit Risotto

*  Am Schluss Cicorino-Streifen, 3 EL Absinth & Ziegenkase oder Frischka-
se beigeben, mischen, servieren. Passt zu Saucisson Vaudois.

Tips=

=) Besonders fein wird das Risotto, wenn das Hiihnerbouillon mit Bouillonpul-
ver und Pouletknochen, Suppenhuhn oder Pouletschenkel vor der Verwendung
lange kochelt.

Foto pendent!

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

Absatzstil: Aufzahlungstext allg 14pt, (man. numerieren!)

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Reis, Saucisson
Mutation: 2017.11.08 Risotto mit Varianten
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SAUCENKARTOFFELN

Zutaten

|. Butter, Mehl

2. Milch,Wasser, |:1, Hihnerbouillon
3. Kartoffeln ©2)

4. Schnittlauch

Zubereiten

|. Butter in Pfanne zerfliessen lassen, gleiche Menge Mehl einruhren, kurz
diinsten.

2. Soviel Milch und Wasser dazu giessen, dass Kartoffeln spater nicht ganz
bedeckt werden, aber die Sauce nicht zu dick wird; mit Hihnerbouillon
(gekornt oder Wiirfel) wirzen. 1) &3)

3. In gleichmassige kleine Wiirfel geschnittene Kartoffeln in Sauce weichko-
chen.

4. Anrichten mit fein geschnittenem Schnittlauch.

Tips=

=) Anstelle von Hiihnerbouillon evtl. nur Salz verwenden

=72) Weichkochende Kartoffeln geben mehr Geschmack ab an die Sauce. Der

Garpunkt muss aber gut uberwacht werden.

=3) Sauce darf nicht dickflussig sein. Sie wird beim Garen der Kartoffeln noch
einkochen.Andernfalls brennt sie leicht am Pfannenboden an und das Gericht

wirkt pappig.

Als feuchte Beilage
Foto pendent!

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Kartoffeln
Mutation: 2017.11.08 Saucenkartoffeln
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GEMUSE

Kalt und warm
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EASYCOOK GEMUSE

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback- Die Tabelle und die Links zu dieser Tabelle konnen mehrere Seiten umfas-
ofen. Im Ubrigen die Rezepte beachten. sen.

Produki/Form/Quelle Vorgang Betriebsart °C Vorh.2 Daver  Aufl. Zubehér
Blumenkohl, in Schnitzen oder Garen Dampfen 100 N 20 2 Lochblech + Blech
Roschen

Blumenkohl, ganz Garen Dampfen 100 N 25-35 2 Lochblech + Blech
Bohnen, griine 6) Blanchieren fur Tiefkuhlen Dampfen 90 N 10-15 2 Lochblech + Blech
Broccoli, halbiert, 200 g Garen Dampfen 100 N 20 2 Lochblech + Blech
Broccoli, in Roschen mit | cm Garen Dampfen 100 N 20 2 Lochblech + Blech
Stielen

Einmachen

Kartoffen, klein, gesechstelt Garen Dampfen 100 N 20 2 Lochblech + Blech
Kefen Garen Dampfen 100 N |5 2 Lochblech + Blech
Kdurbis, in Scheiben ca. 8 mm 3) Garen Dampfen 100 N 15-20 I Teller auf Rost
Linsen 4) Garen Dampfen 100 N 15-60 2 Form auf Rost
Lauch mit Safranfaden (vac.) 5) Garen Dampfen Vac. 85 N 60 2 Rost tiber Blech
Pastinaken Rezepte

bei ,diegemuesekiste.de’

Links zu obiger Tabelle stehen auf der nachsten Seite. Die Tabelle umfasst mehr als eine Seite.
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Links

0) Sousvide oder Vacuisine:V-Zug Webseite: »Allgemein/Uebersicht resp. »Gemiise

I) Bouillon verspritzt den Garraum (daher eher salzen)

2) Miele Anwendungshinweise, S. 40; bspw. fur Risotto

3) Potimarron eignet sich fir Dampfen nicht, ebensowenig in Butter in Bratpfanne.Am besten als

kleine Stuickli in Butter und Madeira gediinstet (Pfanne)

* testen, ob evtl. vorgeheizt werden muss? oder Zeit verlangert

4) Linsen: je 100 g 2-3 dl Wasser

5) Lauch: »Rezept

6) Bohnen blanchieren: |5 Min. wenn sie nach dem Auftauen nur noch sautiert werden sollen.

7) Spargeln: Garzeit variert je nach Dicke, grine sind viel rascher gar

Produkt/Form/
Quelle
Spargeln 7)

Rosenkohl

Ruebli, Kartoffeln,
fein gescheibelt

Ruebli, Kartoffeln,
2-3 mm Scheiben

Ruebli, Kartoffeln,
in Stabchen

Sauerkraut,
Sauerruben vac.
(mit Apfelstiickli,
gedunstete
Zwiebelwurfel)

Vorgang

Garen

Garen

Gratin;
Flissigkeit 1/3
Gemusehohe

Garen

Garen

Garen

Betriebsar _

Dampfen 100
Dampfen 100
Heissluft 190
Beschwad

en |)

Dampfen 100
Dampfen 100

Dampfen 85°
Sous Vide

Vor Dau

h.2 er

N IS5

N 25-3
5

N 25-3
0

N IS5

N 20

N 45

Au

=D

Zubehor

Lochblech + Blech
Lochblech + Blech

Gratinform + Blech

Lochblech + Blech

Lochblech + Blech

Rost + Blech
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AUBERGINEN-TOMATEN-GRATIN

Erhalten von Esther Thommen, serviert zu Grillade
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Foto pendent!
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BOHNEN - DORRBOHNEN

Zutaten

[. 100 g Dorrbohnen fir 4 Personen®1)
Rindsbouillon

3. 70 g Speckwurfeli, | mittlere Zwiebel, | kleine
Knoblauchzehe

Vorbereiten

|. Dorrbohnen uber Nacht in kaltem Wasser einweichen (zugedeckt,
kdhl).

Garen

2. Dorrbohnen in Rindsbouillon weichkochen wahrend 35-45 Min. Flussig-
keit braucht Bohnen nicht ganz zu decken und soll bis auf 2 dl einko-
chen®73).

3. Speckwurfeli leicht anbraten, Zwiebeln gehackt darin dunsten. Zum
Schluss eine kleine Knoblauchzehe gehackt oder gepresst Duft entwi-
ckeln lassen

4. Dorrbohnen kurz mit diinsten &2). Dann verbliebene Flussigkeit zuge-
ben und auf kleinem Feuer zugedeckt eine gute Viertelstunde ziehen las-
sen.

5. Abschmecken mit Pfeffer, Streuwurze.

Tips=

=) Dorrbohnen entsprechen dem [0-fachen an frischen Bohnen, d.h.
100 g = | kg. Einheimische gehen schoner auf als Chinesische.

Dérrbohnen - das griine Wintergemise

=72) Nach Wunsch geviertelte Kartoffeln auf die Bohnen legen und kurz vor
dem Service einige geviertelte Cherrytomaten zugeben.

&3) Garen auch moglich im Steamer: Dampfen / 100° / 35-45 Min./ Auflage 2 /
Lochblech uber Blech.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
2. Garen / Induktion / Stufe 7-4 / 35-45 Min.

3.+4. Dunsten / Induktion / 4 / |5 Min.

w-Quelle w-Praxis

Schlagwarter: Dérrbohnen
Mutation: 2015.11.30 Dérrbohnen
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GKOCH - BODENKOHLRABI (KOHLRAVEN)

Zutaten

Kohlraven & 1) und gleiche Menge Kartoffeln
(weichkochend), bspw. je 700 g, 2 Bouillonwrfel,
Wasser

2. Speckwiirfel

3. 3 mittelgrosse Zwiebeln

4. Mehl

Zubereiten

|.  Halb weichkochende Kartoffeln, halb Kohlraven gewdurfelt in Bouillon
weichkochen (Flussigkeit bis zur Halfte des Gemuses); evtl. Speck mitko-
chen.

2. Speckwurfeli glasig braten, an die Warme stellen.

3. Zwiebelringe in Speckfett und Butter glasig diinsten &3) und leicht gol-
dig werden lassen.

4. Mehl dariber pudern, rihren und kurz dunsten.
Kohlraven mit Teigrithrwerk (nicht Mixer! ©2)) zu einem "Stock" rih-
ren; Zwiebelschwitze dazu rihren; Speckwirfeli dazu geben, ziehen las-
sen.

6. Abschmecken mit weissem Pfeffer, Jus von gerauchertem Schweine-
fleisch, Saucisson oder Salz.

7. Servieren mit bspw. »gerauchertem Schweinefleisch, »Saucisson o.a.

Tips=

=) Kohlraven sind ab Oktober im Berner Oberland und im Welschland erhalt-
lich.

Einfaches, schmackhaftes Gericht

=72) Mix-Messer sind zu aggressiv; Brei wird wasserig diinn & schleimig; mit Tei-
griuhrwerk ergibt sich der gewunschte schaumige Brei ; unsere Grossmiitter hat-
ten noch einen Stampfer oder nahmen das Passe-vite hervor.

&3) Leicht gesalzen, werden die Zwiebeln schneller weich und schoner goldig,
statt schwarz gebrannt.

=4) Speckwurfeli evtl. als Garnitur uber das Gkoch geben.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

wQuelle || w-Praxis

Schlagwérter: Bodenkohlrabi, Kohlraven, Choux rave, Rave-Gkach, Koch
Mutation: 2015.12.16 Bodenkohlrabi, Gkéch
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KURBISPUREE - MIT KARTOFFELN & HONIGDUFT

Zutaten

I. Text hier eingeben akoakjkaklfj

Siehe auch Zubereitungsvariante:

2. Lorem ipsum dolor
3. Absatzstil: Aufzahlungstext allg 14pt

Vorbereiten

|.  Kurbis und weichkochende Kartoffeln (Verhaltnis 2 evtl. 3:1) kleinschnei-
den.

Garen

2. Kurbis mit etwas Kochbutter dunsten; abloschen mit Weisswein oder
Madeira.

3. Woirzen mit Kalbsfond gekornt (von Migros resp. Haco).

4. Kartoffeln sowie wenig Wasser dazugeben - kocheln bis sehr weich.
5. Durch Passe-vite treiben oder mit Teigruhrstab fein purieren. = [)
6. Mit Cayenne-Pfeffer und Honig abschmecken

Anrichten

7. Mit Glaceloffel, Dressiersack,Vermicelles-Presse

Tips=

= 1) Beachten: Mit dem Mixstab puriert, wird das Purée schleimig.Also besser
mit Passe-vite, Sieb, Teigriihrstab oder "Stlinggel" mit Lochplatte.

Slogan, Absatzstil Slogan

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
Garschritt / Funktion / Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dauver / En-
de / Auflage / Materidl

Absatzstil: Aufzahlungstext allg 14pt, (man. numerieren!)

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Kiirbis, Kartoffeln
Mutation: 2017.11.08 Kiirbispurée mit Kartoffeln
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LINSEN (BRAUNE)

Zutaten Als Beilage zu:

200 g Linsen, 3-fache Menge Wasser Saucisson, Rollschinkli

l.
2. Zwiebeln, Speckwiirfeli

3. Je ca. 100 g Ruebli, Sellerie, Lauch

4. Rotwein, gehackte Tomaten aus der Dose (400g)
5. 2 Wduirfel Rindsbouillon

Vorbereiten

. Wasser aufkochen, Linsen in Pfanne kocheln oder in Steamer bei 100°
wahrend 30 Min. dampfen.Wasser abgiessen.

Garen
2. Zwiebeln leicht salzen & 1) und in Butter weich diinsten.

3. Fein geschnittene Ruiebli, Sellerie, Lauch, Speckwurfeli dazugeben und
weiter dunsten.

4. Abloschen mit Rotwein, Linsen und Tomaten beigeben, kocheln. Sukzes-
sive etwas Wasser zufligen um ansetzen zu verhindern.

5. Rindsbouillonwiirfel erst beigeben wenn die Linsen fast weich sind=2).
Nochmals ca. 30 Min. kocheln.

Servieren

6. Jus von Saucisson resp. Rollschinkli vor dem Anrichten unter die Linsen
ruhren.

Tips=

= |) Zwiebeln werden schneller weich, wenn sie leicht gesalzen werden.

Foto pendent!

=72) Getrocknete Hilsenfrichte nie vor dem Kochen salzen. Die Garzeit wiirde
sich um das |0-fache verlangern.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
|. Vorgaren / Dampfen / 100° / 30 Min./ | / Gefass auf Rost

2.-5. Garen / Induktion / gut 60 Min.

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Hiilsenfriichte, Linsen
Mutation: 2016.01.20 Linsen
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MOUSSAKA

Zutaten fir 4 Personen besciamella

[. | kg di melanzane, 0.5 kg Patate | kg di pomodori gewiirfelt

- sale, pepe, origano, cannella, prezzemolo
160 ml di olio vegetale Pep & P

25 g di formaggio grattugiato
0. Auflaufform fiir ca. 2.5 I; 39x28cm

s ©°®Ne

3. una cipolla grande tritata finemente, /2 Peperoni
rot

4. 450 gr di carne macinata di manzo Foto pendent!

5. un bicchiere di vino bianco

Vorbereiten Auberginen, Kartoffeln 10. 5 dI Milch sukzessive einriihren, 15 Min. leicht kocheln. ©2)
|. Der Lange entlang in weniger als | cm diinne Scheiben schneiden. Moussaka einfillen und gratinieren
2. Scheiben in Olivenol wenden und auf Backpapier-belegtes Blech legen; | 1. Kartoffelscheiben als unterste Lage verteilen.

salzen. |2. Zweite Lage mit den Auberginen.

3. Kartoffeln langs in feine Scheiben schneiden, in Plasticsack olen und sal- . .
| 3. Fleisch auf zweite Lage.

zen.
|4. Auf Fleisch nochmals eine Lage A inen.
4. Blech fiir 20 Min.in 180° Umluft-Ofen schieben, d.h. bis Gemiise leicht uf Fleisch nochmals eine Lage Auberginen
goldig wird. |5. Béchamel heiss tiber die Auberginen verteilen.

|6. Reibkase gleichmassig verteilen; mit grobem Sieb das Paniermehl

Vorbereiten Fleisch o C
gleichmassig verstreuen.

5. Zwiebeln braunlich diinsten - in 2 EL Olivenol =1). |7. Im Ofen bei 180° Umluft ca. | Stunde auf mittlerem Rost gratinieren,

6. Hackfleisch beigeben und bis es die Farbe wechselt ‘anbraten’. bis die Oberseite goldig bis braunlich.

7. Wein, Tomaten, Krauter, Salz und Pfeffer beigeben; kocheln in offener

Pfanne, ca. 20 Min. bis die Flussigkeit eingekocht ist. T
|psf57>

8. Reibkdse und Petersilie darunterziehen. & 1) Mit den Zwiebeln klein geschnittene Peperoni-Wiirfelchen diinsten

Vorbereiten Béchamel ©72) Béchamell muss dicker als tiblich sein! Sonst steht sie nicht oben auf dem

Moussaka
9. Fur 5 dl gediinstete Mehlsauce: 55 g Mehl in 5 g flussige Butter diinsten. =2)
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Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
Gratinieren / Heissluft feucht / 180° / | Std / 2 / Rost

wQuelle ‘ ’ w-Praxis

Schlagworter: Moussaka, Gratin
Mutation: 2017.12.10 Moussaka
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figure:%23
figure:%23

PEPERONATA (ROASTED)

Zutaten Gemiise =1) Zutaten Sauce Zum Schluss
I. Kleine Aubergine, kleine Zu- 3. Zwiebeln, Knoblauch, Peperoni 7. Basilikumblatter geschnitten,

cchetti, mittelgrosse Peperoni rot, Peperoncino (frisch oder andere Krauter nach Belieben

rot und gelb getrocknet) Sih h Zuberei ]
2. Salz, Thymian, Olivenol mit Zi- 4. Olivenol mit Zitrone t L JCITEIZAU L Cl A C Tl

: . e:
tronensaft 5. | TL Bouillon gekornt Ratatouille (Vac) Foto pendent!
6. Entsteinte Oliven

Vorbereiten Gemiise
I. Gemduse rusten und in ca. |.5 cm grosse Wiirfel schneiden Tips=
2. Olivenol mit Salz, Thymian, Zitronensaft mischen © 1) Achtung: Gemise fallt zusammen - also gentigend rusten.

©72) Nur soviel Sauce, dass das Gemiise damit uberzogen wird. Keinesfalls darf

3. In einer grossen Schussel oder einem Plasticsack das Gemuse mit dem L :
das Gemuse in Sauce schwimmen.

vorbereiteten Oel mischen. ©73) Ein schwarzes Stahlblech nimmt die Hitze starker auf. 190° sind geniigend.

4. Blech mit Backpapier auslegen. Mischgemtse schon verteilen. Auf Chromstahlblech eher heisser oder langer garen. Bei zwei Blechen uberei-
nander ca.5 Min. langer.
Garen Gemise

5. Ca.25 Min. vor dem Service: Rosten im Backofen (Heissluft mit Be- Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
schwaden oder Heissluft feucht 190 - 200° =3)) fir ca. 20 Min. Rosten / Heissluft mit Beschwaden oder feucht / 190 -200° / | / Blech

Sauce

6. Gehackte Zwiebeln und Knoblauch sowie kleingeschnittene rote Pe- | wQvelle | wPraxis

peroni in Olivenol auf hoher Stufe diinsten.

Service Schlagworter: Ratatouille, Peperonata, Peperoni
7. Unmittelbar vor dem Service die Sauce erhitzen, geviertelte Cherryto- Mutation: 2016.10.07 Peperonata (roasted)
maten, entsteinte Oliven und das heisse gerostete Gemuse beigeben
=72).

8. Mischen und geschnittene Krauter beigeben.
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RATATOUILLE (VAC)

Zutaten 7. | Zweig Thymian

| mittelgroBe Zucchini

| Aubergine Siehe auch Zubereitungsvariante:
. 2 rote Paprika Peperonata (roasted)

Gemiise sanft gegart

l.
2
3
4. 3 Fleischtomaten
5. | TLTomatenmark
6

| kleine Zwiebel

Vorbereiten

|. siehe Fusionchef - Ratatouille (Sous Vide) Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
Garen
2. Die Zwiebel fein wirfeln und mit dem Knoblauch in Olivenol anschwit-
zen. w-Quelle ’ ’ w-Praxis
3. Tomatenmark dazugeben und etwas anschwitzen. Salzen und auskiihlen
lassen. Schlagwérter: Ratatouille, Peperonata

4. Die anderen Gemuse in Wiirfel von | cm schneiden.
Mutation: 2016.10.07 Ratatouille (Vac)

Gemeinsam mit dem angeschwitzten Gemiuse vakuumieren und im
Dampf bei 85 °C wiahrend 35 Minuten garen ).

6. Aus dem Vakuumbeutel nehmen und glasieren.

Beilage
7. Knoblauchkartoffeln

Tips=

=) Testen, ob im Stehbeutel - Luft herausgedrickt - effektiv gegart werden
kann.
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ROTKRAUT (ROTKABIS)

Zutaten

l.
2
3.
4
5

| kg Rotkabis &1)

. Zwiebeln, Butter, Speckwiirfeli

Rotwein, Apfel, 2 Rindsbouillonwiirfel

. Weisser Pfeffer, Streuwurze

Maizena, Balsamico rosso

Evil. am Vortag vorkochen

4.

Fein gehackte Zwiebeln in warmer Butter und Speckwiirfeli weich diins-
ten.
Sukzessive dunn geschnittenen Rotkabis dazu geben, duinsten & zusam-

menfallen lassen (gesamthaft mind. 30 Min. diinsten; nicht zu viel Hitze,
brennt sonst an, z.Bsp. Stufe 3 von 6).

Abloschen mit Rotwein (ca. 1/4 der Hohe des Krauts); fein geschnitte-
nen Apfel ohne Schale dazu ©3). Rindsbouillonwiirfel in der Flussigkeit
auflosen.

Kocheln bis weich aber noch leicht bissfest (ca. 45 Min.) ©2).

Fertigmachen, Anrichten

5.

Evtl. Sauce mit Maizena so stark binden, dass das Kraut nicht mehr
tropft (gibt sonst einen blauen See im Teller).

Abschmecken mit weissem Pfeffer, Streuwurze.

Wenig Rotweinessig (oder Balsamico rosso) zum Verstarken der roten
Farbe unmittelbar vor dem Service unter das Kraut rihren.

Anrichten mit einem gelochten Loffel - Saft abfliessen lassen.

Eine winterliche Beilage zu Wild oder Suure Mocke
- Foto pendent!

Tips=

=) Doppelte Menge zubereiten. Lasst sich gut tiefkiihlen oder sterilisieren.

®72) Fruher wurde Rotkraut immer sehr weich gegart. Es bleibt jedoch schmack-
hafter; wenn es lange gedunstet und dann solange gekocht wird, bis es nicht
mehr knackig aber doch noch bissfest ist.

=3) 2 KL Honig machen das Kraut schon glanzig.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

wQuelle | w-Praxis

Schlagwérter: Gemiise | Gediinstet | Kohl/Kabis
Mutation: 2015.10.29 Rotkraut (Rotkabis)
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Variante Rafinnessen - gelegentlich testen

r’dfﬁn

esSen
e
& Zo é

Rotkraut
(fur 10 Portionen)

1.5 kg Rotkohl #; 3 6 Apfel L

4 Zwiebeln 7 dqnelH 6 dl Rotwein Y .

1 EL Salz 4 EL Zucker 7

200 g Butter ;aj Y2 dl Balsamico 4
,.beizen“

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden und in ein genigend grosses Gefiss geben. Die Apfel
schalen, halbieren, entkernen, in diinne Scheiben schneiden, die-Zwiebeln schilen, in feine
Ringe schneiden und alles zugeben. Nun Rotwein, Balsamico, Salz und Zucker zugeben und
alles gut vermischen, am besten 1 bis 2 Tage vor dem Kochen marinieren.

,kochen*

Das Rotkraut und die Marinade trennen. Den Zucker caramelisieren und mit der Marinade
abloschen und jetzt noch die Butter darin schmelzen. Nun das Rotkraut zugeben. Damit
genugend Flussigkeit vorhanden ist noch etwas Wasser nachgeben und dann ca. 1h
zugedeckt schmoren lassen. Vor dem Servieren mit Preiselbeeren abschmecken.
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RUEBLISALAT GEKOCHT

Zutaten fir 4 Personen 3 EL Wasser

500 g Ruebli geschalt =) Prise Zuck
rise Zucker

Salz oder besser Hiihnerbouillon gekornt

Als beliebte Variante!

= |) Bleibt im Kuhlschrank einige Tage haltbar.Also Menge grosszlgig rechnen.
=72) Gedampfte Riebli noch heiss mit Salzstreuer leicht salzen.,,

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
Garen / Dampfen / 100° C / 20-25 Min./ 2 / Lochblech iiber Blech

2. Sauc':e: ) Gemahlener weil3er Pfeffer
| mittelgroBe Zwiebel -
2 EL Sonnenblumendl 3. Petersilie zum Bestreuen
3 EL Weisswein- evtl. Krauteressig
3 EL trockener WeilBwein

Riebli

I.  Riebli geschalt, am Stiick knapp weich garen, bspw. im Steamer 100° C, Tips=
20 - 25 Min. je nach Dicke; Garkontrolle! =2)

Sauce

2. Zwiebel in kleinste Wiirfel schneiden.

3. In | EL Ol die gehackte Zwiebel - leicht gesalzen - weich diinsten, so
dass sie weisslich bleiben.

4. Uebrige Zutaten fur die Sauce in einer Tasse gut vermischen.

5. Mit der Sauce die Zwiebeln abloschen, einmal kurz aufkochen lassen.

Fertig stellen

6.

Noch warme Ruebli in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden und in Schus-
sel geben.

Heisse Sauce dariiber giessen, zweiten EL Ol dazu und mit zwei grossen
Loffeln unterheben.

Ziehen lassen, noch leicht warm, keinesfalls aus dem Kuhlschrank servie-
ren. Eventuell nachwiirzen. Unmittelbar vor dem Auftischen mit gehack-
ter Petersilie bestreuen.

: wQuelle ‘ ’ w-Praxis

Schlagwarter: Riieblisalat gekocht, Karottensalat gegart,
Mutation: 2016.07.03 Riieblisalat gekocht
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SWEET POTATOES PUREE - MIT KARTOFFELN

Zutaten

Sweet Potatoes, weichkochende Kartoffeln 2 evt.
3:1

. Zucker, wenig Wasser, Weisswein, Kochbutter

Kalbsfond gekornt (von Migros resp. Haco)

Vorbereiten

Sweet Potatoes und weichkochende Kartoffeln (Verhaltnis 2 evtl. 3:1)
kleinschneiden.

Garen

2.

Zucker braunen (mit ganz wenig Wasser); dann sofort abloschen mit et-
was Weisswein) und Deckel drauf; kocheln bis brauner Zucker gelost;
etwas Kochbutter dazu.

3. Wirzen mit Kalbsfond gekornt; Gemuse sowie wenig Wasser dazuge-
ben - kocheln bis sehr weich.

4. Durch Passe-vite treiben oder mit Teigriihrstab fein purieren; mit Cayen-
ne-Pfeffer abschmecken. = I)

Anrichten

5. Mit Glaceloffel, Dressiersack,Vermicelles-Presse.

Tips=

= 1) Mit dem Mixstab puriert, wird das Purée schleimig. Also besser mit Passe-vi-
te, Sieb, Teigriihrstab oder "Stiinggel" mit Lochplatte.”

Foto pendent!

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Sweet Potatoes, Kartoffeln
Mutation: 20171022 Sweet Potatoes Purée
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VINAIGRETTE - ZU NUSSLER U.A.

Zutaten fiir 5 Portionen Passend zu

|. 250 g Niissler, | dI Bouillon, 0.5 dl Sonnenblumendl, Ndusslersalat, andere Salate, Siedfleisch, Eier u.a.m.
[,5 EL Honig, 0.25 dI Essig, 30 g Fruhlingszwiebeln,
40 g Bayrischer Senf (siss) o.a.

2. Streuwirze 1)

Foto pendent!

Zubereiten

|. Zwiebeln fein schneiden; Bouillon, Senf und Honig gut vermischen; Zwie-
beln dazu und langsam Oel einrihren (damit bindend); Essig; abschme-
cken.

2. Zu Siedfleisch, Eiern usw. vor dem Service Schnittlauch fein hineinschnei-
den

Tips=

= 1) Vinaigrette zu Salat muss immer ziemlich salzig sein, weil dieser das Salz auf-
nimmt

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

n.a.

wQuelle | w-Praxis

Schlagworter:Vinaigrette, Niissler
Mutation: 2017.11.08 Vinaigrette
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ZUCCHETTI - BLITZSCHNELL

Zutaten Siehe auch Zubereitungsvariante:

I. Zucchetti schlank akoakjkaklfj

2. Olivenol, Streuwurze

Fir ein Mal nicht pfludrige Zucchetti

Zubereiten
Schlagworter: Zucchetti

| Zucchetti langs vierteln; dann in 2-3 mm dicke Scheiben schneiden.=2) " 501711 08 Zucchetti - blitzschnell

2. Olivenol in Tefalpfanne erhitzen; Zucchetti kurz sautieren - standig auf-
schutteln (nur ca. 2 Min. je nach Menge); Streuwurze. 1)

3. Sofort servieren.

Tips=

& |) Zucchettischeiben diirfen nicht aneinander kleben. Bratprozess abschlies-
sen, solange sie noch knackig sind.”

=72) Kann nicht sofort serviert werden, dann die Scheiben eher 4 mm
schneiden.”

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p.m.

wQuelle ’ ’ w-Praxis
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DESSERTS,
SUSSSPEISEN

Kalt und warm - ohne Backwaren



EASYCOOK DESSERTS, SUSSSPEISEN

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback-
ofen. Im Ubrigen die Rezepte beachten.

Produki/Form/Quelle Vorgang Betriebsart

Birnen / geviertelt Garen 2) Dampfen

Links zu obiger Tabelle:

I) Harte Conférence benotigen bis zu 20 Min.; Williams nur 8
Min.

2) uber die gegarten noch heissen Birnen eine Jus nach Belieben
giessen (Caramel, Zimt). Den Saft im Blech mitverwenden

°C

100

Vorh.2 Davuer

N

8-20 I)

Aufl. Zubehor

| + 3 Lochblech auf Blech
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ORANGENCREME GROSMAMMI HEUSSER

Zutaten

I. 4-5 Blutorangen; | Zitrone, 80 - 100 g Zucker
2. 20-30 g Maizena
3. 3 dl Nidle

Immer sehr beliebt
Foto landwirtschaft.ch

Zubereiten Mutation: 2017.11.08 Orangencréme Grosmammi Heusser

|. Saft von 4-5 Blutorangen + | Zitrone mit 80 - 100 g Zucker aufkochen.
2. 20-30 g Maizena kalt angeruhrt dazu und aufkochen; auskuhlen lassen;.

3. 3 dl geschwungene Nidle darunterziehen.

Anrichten

4. In grosser Glasschussel

Tips=

@l)

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

n.a.

wQuelle | | w-Praxis

Schlagworter: Rahm, Orangen
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PARFAIT GLACE

Zutaten

[. 5dIVollrahm; 80g Puderzucker; | PackliVanillezu-
cker (Dr. Oetker)

2. Nach Wabhl 4-6 Essloffel Kirsch, Grand Marnier, Wil-
liams o.a. je nach Beilage

Zubereiten

I. Rahm fest schlagen. Oben genannte Zutaten beigeben und darunterrih-
ren.

2. In eine Schussel geben und in den Freezer stellen. Schon fertig.

Tipse®

= 1) Die Nummern stellen Fussnoten dar! manuell entsprechend Herkunft nu-
merieren - Absatzstil: ,Aufzahlungstext 14pt (man. num.)‘

Lorem ipsum

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

n.a.

wQuelle ’ ‘ w-Praxis

Schlagworter: Rahm
Mutation: 2017.11.09 Parfait Glacé

Parfum nach Wunsch
Einfach - grosse Wirkung - Foto swissmilk
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SALZIGE
BACKWAREN

Fur Fruhstick, Apéro, Hauptgang, d.h. Brot, Happchen, Pizza
u.a.




EASYCOOK SALZIGE BACKWAREN

Hier vor allem die Einstellungen fur CombiSteam HSL und den Kleinback- Gratins mit »Gemuse oder »Kartoffeln, Teigwaren usw. unter den entspre-
ofen HSE. Falls vorhanden - die spezifischen Rezepte beachten. chenden Kapiteln nachschlagen.

Produkt/Form/Quelle Vorgang Betriebsart °C Vorh.2 Daver Aufl. Zubehdr
Apérogeback:Kleingeback mit HSL Backen Garautomatik, na. n.a. n.a. | oder flir Apérostangen ,schwache
Blatterteig oder anderem Teig, |+3 Braunung wahlen’

gedeckt oder offen, z. B.:

* Blatterteigtaschen gefullt *
Pizzaschnecken

* Apérostangen ungefullt

* Schinkengipfeli

Focaccia, luftig siche ,Zauberhaft steamen’, S. 166
oder 3)

Kleingeback salzig - Apérogeback EasyCook - Backen Profibacken 2) 200-220° Nein  20-30 Min | oder  EasyCook HSL, Seite | |

frisch - z.Bsp. Blatterteigstengel [+3

dito Backen Heissluft 180-190  Nein  10-18 Min. EasyCook HSL, Seite | |
Beschwaden

Kleingeback salzig HSE Backen EasyCook - HSE, Seite 7

Aufwarmen von vorgekochten Regenerier Automatik HSL Regenieren knusprig n.a. n.a. ca. 14-18 | oder Rost oder Lochblech

Speisen mit Teig [+3

Auflauf (salzig) mit Fruchten Backen HSE Heissluft feucht 160-180 | 45 I Form 1/2 gefllt auf Rost

Blatterteig-Gipfel (oder Chrapfli) mit Backen HSE Umluft 170-190° Ja 20-30 [+2 Blech / je 250 g Teig +

Fleisch (Hack-, Schinken o.a.; Bsp. Fleischsauce, eher 200° 25 Min.

BettyBossi:|)

... mehr auf ndchster Seite
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Produki/Form/Quelle Vorgang Betriebsart °C Vorh.2 Daver Aufl. Zubehor

Links zu obiger Tabelle:
I) Fleischchrapfli - »Betty Bossi

2) Profibacken: It. Frau Escher sind die Temperaturvorschlage
idR vernlnftig; Rezept wird erreicht bspw. via: Kleingeback
salzig - Apérogeback frisch - Profibacken - ¢/ - Temperatur -
cee USW.

3) »Fluffige Focaccia nach Coop
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PIZZA

Zutaten 3. Olivenol,400 g Dose Pelati, Tomatenpliree, Rind-
sbouillonwiirfel, Zucker, italienische Krauter, Pfeffer,

Teig Paprika, Tabasco

|. Mehl, Salz, Hefe, Wasser, Olivendl 4. Belegen nach Belieben: bspw. Oliven, Mozzarella o-

der Raclettekase, Tilsiter.

Sauce 5. Erst 6 Minuten vor Backende auf Pizza: Kapern, Sar- ) .
2. Zwiebeln, Knoblauch, kleingeschnittene rote Pe- dellenfilets Schén oufgegangener Teigboden,
peroniwiirfeli, belegt mit Salsa pizzaiola
Hefeteig vorbereiten (Blech 2/3 GN) =1 Belegen & Backen -
gut 1,5 Std. vor dem Service gut 30 Min. vor dem Service
I. 300 g Mehl mischen mit | TL Salz. 8. Teig auswallen und 15 Min. an der Warme ruhen lassen (evtl.im 35 ° C
2. |5 g Hefe mit etwas Wasser anrihren. warmen Ofen).
3. Diese mit dem Rest von anfinglich 1,5 dl Wasser zum Mehl giessen; 3 9. ausgekuhlte Salsa darauf, dann bspw. Schinken, Kase (Mozzarella oder
EL Olivend| dazu. Raclette), Oliven; Kapern und Sardellenfilets erst kurz vor Schluss des
Backen.
4. Zu einem weichen Teig vermischen; kurz kneten und 35-45 Min. zuge- . . .
deckt an der Wirme aufgehen lassen (idealerweise im 35 © C warmen 10. Im auf 200° C vorgeheizten Ofen (PizzaPlus) auf unterster Auflage ca.
Backofen). [2-15 Min. backen (d.h. Umluft & Unterhitze) bis Pizzaboden ganz leicht
goldig wird.
Salsa Pizzaiola =1
5. Zwiebeln, Knoblauch und kleingeschnittene rote Peperoniwurfeli in Oli- Tipse

venol andampfen.

. _ ) = | Doppelte Menge an Teig und Salsa machen. Die Halfte Teigs vor dem Aufge-
6. Eine 400g Dose gehackte Pelati gut abgetropft, 2 EL Tomatenpiiree, | hen in Tiefkiihl-Beutel satt abfiihlen und tiefkiihlen; spater bei Raumtemperatur

Wiirfel Rindsbouillon, I/2 TL Zucker und leicht kécheln und eindicken. auftauen, gehen lassen in Ofen, auswallen und auf Blech nochmals gehen lassen
(bspw. in 35-40° C Ofen) .

7. italienische Krauter dazu; Pfeffer, Paprika, Tabasco nach Belieben. J
oder:

2. Halfte ebenfalls gehen lassen, auswallen, mit Pizzaiola und Schinken belegen, 8
Min. backen, auskiihlen lassen und in TK. Spater auftauen in Kihlschrank und in
mit Regenierautomatik (CombiSteam HSL, Anleitung Seite 49) aufbacken.
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Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
4.Teig gehen lassen / Profibacken / Gehen lassen / 35° C / 35-45 Min.

10. Backen / HSE Umluft & Unterhitze (=PizzaPlus) / 190-220°C / Ja / 12-15 Min.
/ | Blech

wQuelle | | w-Praxis

Foto mit Pilzen entspricht nicht Rezept!
Mutation: 2015.07 Pizza
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KASEKUCHEN

Zutaten

[. I dl Milch, | Ei, 100 g Blanc battu,Vollfettquark o-
der Yoghurt, Pfeffer, Salz

2. 250 g Kasemischung, | EL Mehl, evtl. wenig gehack-
te Zwiebel

3. 250 g Kuchen- oder Blatterteig fiir Blech von 26-
28 cm Aussendurchmesser & |)

Vorbereiten - 50 Minuten vor dem Service

I. Milch, Ei mit Blanc battu, Vollfettquark oder Yoghurt, wenig Pfeffer und
Salz verrihren

2. Kasemischung, mit Mehl und Zwiebeln mischen.
3. Guss unter den geriebenen Kase ziehen (oder umgekehrt)

4. Guss auf dem mit der Gabel gelochten Teig verteilen.

Backen

5. Vorheizen Backofen HSE ©2) mit Heissluft und Unterhitze auf 180° C.

6. Kuchen auf der untersten Rille des Ofens auf den Rost legen.

7. Ca. 35 Min. backen.

Ein rasches Nachtessen

Tips=

= |) Wichtig: Blatterteig immer direkt aus dem Kuhlschrank verarbeiten. Andern-
falls zerfliesst er im Ofen. Uebrigens: ich ziehe Blatterteig vor.

®72) Die Betriebsart PizzaPlus ist nur im Backofen HSE verfiigbar! Super Resul-
tat.Weil einfacher zu reinigen, ziehe ich trotzdem den CombiSteam HSL vor.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
Vorheizen / HSE Heissluft + Unterhitze (PizzaPlus) / 180° /) / / Rost

Backen / HSE Heissluft + Unterhitze (PizzaPlus) / 180° /] / 35 Min./ | / Blech auf
Rost

Variante HSL:: Heissluft / 180-190° /) / 35-50 Min./ | / Blech auf Rost

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Backen salzig | Kuchen; Kdse
Mutation: 2015.06 Kasekuchen
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KASESCHNITTEN

Zutaten Varianten:
|. Rezept pendent! testen! Militarkaseschnitte
Malakoff et Beignets de Vinzel
Idee:Wie wird die Kaseschnitte am luftigsten? Bedin-
gung ,im Backofen‘. Militarkaseschnitte mit u.a. geschla-
genem Eiweiss, weniger Zwiebeln, kein Muskat?! ]
Slogan, Absatzstil Slogan
Vorbereiten Schlagwérter: Hauptzutat, Oberbegriff, alternative Hauptzutat, Technik, Betriebsart, Absatzstil
.. ) Text Mini
. calkdjf Mutation: jjjmm.tt Abschnittstitel, als Lesezeichen hinzufiigen, in Neuste Rezepte als Link ein-
Garen fiigen
2. oalkjso
Sauce

3. Ac dolor ac adipisci

Tips=
=) oakhsdf

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
oladjf

n-Que”e | n’PrOXiS
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wQuelle wPraxis

Schlagwérter: Hauptzutat, Oberbegriff, alternative Hauptzutat, Technik, Betriebsart, Absatzstil
Text Mini
Mutation: ??? Krduterwdhe nach Esther
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LASAGNE - USA

Rezept von Vreni

’m..w‘ g ' o x R

e e <
ko ?;?“ .

“:amm MU“ -~ 4 7

I
e )

driad) ] |
yeasponn Basil (1 you are ¥ : '
! have fresh Danil, vise & Vableaponns el ‘ 3
“w m‘ ™

" W\MRWMM K

| cgg in & bowl. Add remaining ingredien
Cook lasagne woudles in mmw? saliedd waley

~y by
L ¢ .
seill fom o the bive Prain am \«.nmmﬂ? £
remdy o we. | '\V\‘\(\"\u( " ¥

Sauté groumd beel onlon. and garic in olive ol \ E i
mo Joager pink Akl remaiving igrestients awd ; :\ Parmesan cheese

siameer winti] e i qante thick (about 3040 wilutes 4 ounees teleme cheese | ( :
far. Prebeat oven o $X* R * ~Butter” v e

BECNAMEL s the X el lll"l :

ki diah: 3 e meat sauce, halfof the
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QUARKAUFLAUF MIT SCHINKEN

Zutaten fir 4 Personen 6. 4 Eiweiss

I. Auflaufform von 21 cm Durchmesser + 8 cm Hohe

2. 2x150 g Rahmquark, 1.8 dl. saurer Halbrahm, | dI
Kaffeerahm

3. 4 Eigelb, 3/4TL Salz
4. 2 EL Maizena
5. 200 g Schinken (geschnitten) 3)

Guss vorbereiten
|. Alle Zutaten bereitlegen.
2. Ofen vorheizen 180 - 190° - Heissluft (nicht Heissluft feucht).

3. Gut eine Stunde vor dem Service die Zutaten 2+3 in einer Teigschussel
zu einer glatten Masse ruhren.

4. Maizena mit etwas Masse anruhren und unter Masse ruhren.

Schinkenwiirfeli oder in 7 mm Quadrate geschnittene Scheiben beifii-
gen.

6. Eiweiss steif schlagen, unter die Masse ziehen.

Backen
7. Auflaufform buttern, mit wenig Paniermehl ausstreuen, ausklopfen.

8. Masse in Form geben &2); Paniermehl und Butterflockli dartber streu-
en.

9. AufAuflage | im vorgeheizten Ofen 1) bis dunkelbraun und innen
nicht mehr flussig =3).

7. | EL Paniermehl, Butterflockli

Einfach - viel feiner als Rihrei
oder Omelette

Tipse

= 1) Achtung: Heissluft nicht Heissluft feucht

©72) Die Form vorsichtshalber nur zu 2/3 mit roher Masse fiillen. Sie wird etwas
aufgehen, allerdings sehr viel weniger als ein Soufflé.

=3) Auflauf muss oben und seitlich ziemlich dunkel sein und nicht mehr ,schwa-
belig’. Andernfalls vielleicht zuinnerst noch flissig.

=4) Anstelle von Schinken eignet sich Gerauchertes vom Schwein (Schweins-
hals, -rollschinkli) sehr gut.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
Vorheizen / Heissluft 1) / 180-190 °

Backen / Heissluft / 170-190° /) / 35-45 Min./ | / Auflaufform auf Rost

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter:Auflauf, Quark, Ei, Schinken
Mutation: 2015.08 Quarkauflauf mit Schinken
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| EL Maizena

Zutaten fiir 1 Person 4
5. 100 g Schinkenwdirfeli
6
7

I.  Auflaufform von |3, resp. 19 cm

Durchmesser (unten resp. oben) &
7 cm Hohe

2. 150 g Rahmquark, | dl. saurer Halb-
rahm, 0.5 dl Kaffeerahm

3. 2 Eigelb, I/2TL Salz

2 Eiweiss steif geschlagen
3/4 EL Paniermehl, Butterflockli
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QUARKAUFLAUF MIT KRAUTERN

Zutaten fur 1 Person 5. Krauter, bspw. italienische Mi-
schung, Oliven in Streifen, evtl.

[. Auflaufform von I3, resp. 19 wenig Knoblauch = )

cm Durchmesser (unten resp. 6 400G ) "
oben) & 7 cm Hohe : g Grano padano gerieben,

60 g Kasewlrfelchen 1)
2. 150 g Rahmquark, | dl. saurer

Halbrahm, 0.5 dl Kaffeerahm 7. 2 Eiweiss s.teif geschlagen
3. 2 Eigelb, 1/2 TL Salz, Tabasco 8. 3/4 EI_' Paniermehl, Butter-
flockli
4. | EL Maizena

Guss vorbereiten

|. Zutaten 2-4 in einer Teigschussel zu einer glatten Masse ruhren.

2. Maizena mit etwas Masse anruhren und unter Masse ruhren.

3. Krauter beigeben.

4. Eiweiss steif schlagen, unter die Masse ziehen. Gegen den Schluss die
Kasewurfelchen in der Masse verteilen.

Backen

5. Auflaufform mit Olivenol ausstreichen, mit Paniermehl ausstreuen.

6. Masse in Form geben &2); Paniermehl und Butterflockli daruber streu-
en.

7. AufAuflage | im vorgeheizten Ofen bis dunkelbraun und innen nicht
mehr flussig ©3).

Tips=

=) Nach Belieben varieren

=72) Die Form vorsichtshalber nur zu 2/3 mit roher Masse fiillen. Sie wird etwas
aufgehen, allerdings sehr viel weniger als ein Soufflé.

fir 2-4 Personen, siche am
Schluss des Rezepts

Schnelles Rezept, wenn Zeit fiir

Soufflé fehlt

=3) Auflauf muss oben und seitlich ziemlich dunkel sein und nicht mehr ,schwa-
belig’. Andernfalls vielleicht zuinnerst noch flussig.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
Vorheizen / Heissluft feucht / 170-190 °

Backen / Heissluft feucht / 170-190° / ] / 30-45 Min./ | / Auflaufform auf Rost

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter:Auflauf, Quark, Ei, Krauter
Mutation: 2016.05.27 Quarkauflauf mit Krdutern
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. Auflaufform von 21

c¢m Durchmesser + 8
cm Hohe

. 2x150 g Rahmquark,

|.8 dl. saurer Halb-
rahm, | dl Kaffeerahm

. 4 Eigelb, 3/4TL Salz

2 EL Maizena

Krauter, bspw. italieni-
sche Mischung, Oliven
in Streifen,

. 40 g Grano padano

gerieben, 60 g Kase-
wiurfelchen

. 4 Eiweiss steif geschla-

gen

8. | EL Paniermehl,
terflockli
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KASESOUFFLE

Zutaten Soufflémasse
. o )

|, Butter, wenig Parmesan * 6. 150¢g iem?b'enen Kase &3), davon sollten 50 g Par

mesan* sein!
Béchamelsauce 7 I TL Maizena
2. 30 g Butter, 40 g Mehl ' _

8. 4 Eigelb
3. 4 diMich 9. 5-6 Eiweiss, | nicht zu kleine Msp. Backpul
. 5- ,I'n n . r . Lo, - . .
4. | TL Salz LSS, T it zH Ideine Tsp. Backpive Ein Soufflé ist nicht ein Auflauf - weil edler!
) _ _ _ * oder Grano padano

5. 1/2TL Paprika mild (oder smoked spanish Paprika)

Vorbereiten
l.

10. In die Form fiillen (max. zu 2/3) und sofort backen.

Boden (nicht die Wande) der Soufflé-Form & 1) einfetten und Parme-
san daruber sieben.

Backen Combi-Steam HSL =2)

Béchamelsauce

| I. Garautomatik, Soufflé/Auflaufe, ohne Vorheizen

2. Beginn gut | /2 Std. vor Service: Butter schmelzen, Mehl beigeben, kurz
diinsten. Backen Backofen HSE =2)
3. Milch aufs Mal dazu giessen, unter stindigem Riihren aufkochen, Hitze 12. Heissluft feucht, vorgeheizt auf 170-190° C
reduzieren.
4. Wirzen und 2-3 Min. kocheln. Sie muss dickflissig sein! Varianten nach Betty Bossi2
5. Auskihlen lassen . . ) _
| 3. aux herbes provencales: enthalt doppelte Menge Béchamel - wird zu we-
Soufflémasse nig luftig! Da empfiehlt sich eher der » Quarkauflauf mit Kriutern
6. Beginn knapp | Std. vor Service: Kase mit Maizena vermischen, mit der
Sauce verrihren. Siisse Soufflés?
Die Eigelb beiftigen.
4. > Rezept
Eiweiss mit Backpulver steif, aber noch geschmeidig schlagen. ) ,
..mehr auf ndchster Seite
9. Eiweiss unter die Masse mischen.
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Tips=

=) Souffléform hat typischerweise senkrechte Wande, ist aus hitzebestandigem
Glas oder Porzellan.

©72) Wahrend des Backens nie die Ofentiire offnen und sofort servieren (weil
innert 2-3 Minuten in sich zusammen fallt.

=3) Gruyere surchoix gibt dem Soufflé einen kraftigeren Kasegeschmack.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
Combi-Steam HSL ®

Backen / Garautomatik, Soufflé/ Auflauf / “automatisch / N / Min. autom./ | /
Form auf Rost

oder
Backen / Heissluft feucht / 190° / | / 40 Min./ | / Form auf Rost

Backofen HSE
Backen / Heissluft feucht / 180° /] / 35-50 Min./ | / Form auf Rost

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Soufflé, Eier, Kdse
Mutation: 2015.10.03 Kdsesoufflé
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SUSSE BACKWAREN

Als Hauptgang oder Dessert




APFELKUCHEN - TARTE TATIN

Zutaten fir 1-2 Personen

I. 250 g Blatterteig fur Blech von 26-28 cm Aussen-
durchmesser )

2. 3 Aepfel, moglichst Boskoop, gut 500 g, ohne Haut
und in Schnitzen 3)

3. 50 g Zucker, 20 g Butterflockli

Vorbereiten
|. Blech leicht bebuttern, damit Backpapier nicht verrutscht.

2. Backpapier rund ausschneiden; so gross dass es gut uber den Blechrand
schaut.

3. Zucker auf dem Backpapier bis an den Rand verteilen, ca. 7 min. im

200° Umluft-Ofen in der Ofenmitte caramelisieren bis er hellbraun ist
=72).

4. Herausnehmen, Butter auf dem Caramel verteilen.

Apfelschnitze mit den Schnittflachen nach unten und Uberlappend auf
den Caramel legen.

Backen - Phasen A + B

6. Phase A: Blech mit Aepfeln auf Caramel in den auf 200° C vorgeheizten
Ofen fur ca. 20 Min., d.h. bis sie weich sind.

7. Teig grosszugig auswallen (so gross wie Backpapier), mit Gabel dicht ein-
stechen.

8. Kuchen herausnehmen,Teig locker auf Aepfel legen, Teig am Blechrand
hinunterdricken und wieder am Rand hochziehen; was zu hoch steht -
uber den Kuchen klappen.

Ein Mal anders! Aepfel unten, Teig oben

9. Phase B: Kuchen in den Ofen, 200° C Heissluft, ca. |5 Min.

10. Mithilfe einer Kuchenplatte oder eines grossen Tellers stiirzen (Achtung
heiss).VWarm essen - nicht lange stehen lassen.

Tips®

= |) Wichtig: Blatterteig immer direkt aus dem Kuhlschrank verarbeiten. Andern-
falls zerfliesst er im Ofen.

®72) Wer nicht gerne caramelisiert, der kauft ihn flissig ein.

=3) Anstelle von Aepfeln weiche Birnen verwenden? Weil sie mehr Saft abgeben,
eher weniger Zucker und Butter verwenden.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
|. Caramelisieren / Heissluft / 200° / Ja / ca. 7 Min./ | / Blech auf Rost

2. Phase A:Aepfel backen / Heissluft / 200° / Ja / ca. 20 Min./ | / Blech auf Rost
3. Phase B:Teig backen / Heissluft / 200° / Ja / ca. 15 Min./ | / Blech auf Rost

wQuelle w-Praxis

Schlagwérter: Dessert | Backen stiss | Kuchen; Friichte, Apfel, Birne; Boskoop
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Mutation: 2015.06 Apfelkuchen - Tarte Tatin

Birnen Tarte Tatin
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BRAZELI NACH BERNER ART

6. 3 Eier
7. 375 g Mehl

Zutaten 1)

I. 250 g Butter weich (noch besser in warmer - nicht
heisser Pfanne __ fliissig gemacht) & 3)

250 g Kristallzucker

| Prise Salz

Schale von 2 Zitronen fein abgerieben &2)

i W

wenig Zitronensaft

Teig zubereiten
|. Eier, Zucker schaumig riihren (so lange bis er schon hell ist).

2. Salz, geriebene Zitronenschale, Saft, flussige (nicht warme) Butter und
Mehl mit Handmixer-Ruhrstangen einarbeiten.

3. Wichtig: Ueber Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen.

Brézeli backen (i.d.R. zu zweit =5))

4. Aus kaltem Teig 4) mit Suppenloffel eine Portion herausstechen; Un-
terlage und Hande mit Mehl bestauben; auf der Unterlage eine fingerdi-
cke Wurst rollen (eher dunner als Wienerli); mit Messer gut haselnuss-
grosse Stuicke abschneiden; auf einem flachen Teller sammeln.

5. Falls nicht sofort gebacken wird, Teller in den Kiihlschrank.
6. Brazeli-Eisen vorheizen, allenfalls einolen gemass Gebrauchsanweisung.

7. Auf jedes Ornament im Brazeli-Eisen ein Portionli legen; Deckel sorgfal-
tig schliessen und wahrend des Backens leicht zudrucken.

8. Sobald Brazeli goldig - mit einem Holzspachtel losen vom Eisen, fur
leicht gebogene Brazeli nebeneinander kurz auf ein Wallholz legen; dann
auf einem Kuchengitter erkalten lassen.

Nach Grossmuetis Rezept, nicht hart
sondern zart, zerbrechlich - Foto pendent!

9. Mit den ersten Versuchen herausfinden, wie viele Sekunden fir goldige
Brazeli notwendig sind; dann jeweils innerlich die Sekunden zahlen (21,
22,23 ...) und ob die Grosse der Portionli stimmt.

Tips=

= |) Erfahrene Liebhaber verdoppeln die Menge! ”

=72) Nicht geizen mit der Zitronenschale”

=3) Andere Rezepte verwenden weniger Butter und haben, dann harte, dicke
Ziegel statt Brazeli”

=4) Teig muss fur das Portionieren kalt sein, sonst wird die Masse zu weich und
klebt. Deshalb rasch arbeiten oder zuerst nur die Halfte des Teigs aus dem Kiihl-
schrank nehmen.”

=05) Backen in der Regel zu zweit; | Person portioniert und muss immer etwa
ein flaches Teller voll im Vorsprung sein auf die "Backende®. Das volle Teller war-
tet an der Kalte auf das Backen

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

n.a.

wQuelle wPraxis
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Schlagwarter: Glietzi, Brazeli
Mutation: 2017.11.09 Brézeli nach Berner Art
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EASYCOOK SUSSE BACKWAREN

Hier vor allem die Einstellungen fur CombiSteam HSL und den Kleinback-
ofen HSE. Falls vorhanden - die spezifischen Rezepte beachten.

Produkt/Form/Quelle

Apfelauflauf Tante Alice 4)

Aufwarmen von vorgekochten
Speisen und Fertiggerichte (ohne
Teig)

dito

Brot, altes

Frichtewahe, Friichtekuchen, 2)
z.Bsp. Aprikosen,

Frichtewahe, Friichtekuchen, 2)
z.Bsp. Aprikosen,

Vorgang

Garen

Regenerier Automatik HSL

Schonend erhitzen
Auffrischen

Backen - Blatterteig

Backen - Kuchenteig

... Fussnoten und mehr auf ndchster Seite

Betriebsart

Heissluft
Beschwaden

Regenieren feucht

Regenieren (HSL)
Heissluft
Beschwaden

Heissluft trocken
(HSL oder HSE)

Heissluft trocken
(HSL oder HSE)

Auflaufe mit »Frichten oder »Eiern unter den entsprechenden Kapiteln

nachschlagen.

°C

200°

n.a.

120°
100°

200

180

Vorh.2 Daver

J

n.a.

Z Z

30 - 45

ca. 10-14

35-50

35-50

Aufl. Zubehér

| Auflaufform auf Rost

oder

|+3

-4 It. Frau Escher,V-Zug
It. Peter Speck

I Blech
oder
|+3
I Blech
oder
|+3
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Produkt/Form/

Quelle Vorgang
Osterfladen, - Backen -
kuchen 1) Murbeteig
Prussiens Profi-Backen
(Blatterteig)

Links zu obiger Tabelle:
|) »>Rezept Osterfladen
2) »Rezept Friichtekuchen

3) gelegentlich testen!

Betriebsar
t

PizzaPlus

°C

190

190

Vor Dau Au .
he or A Zubehor
] 30-3 | Springform auf Rost

N

5
20

Allgemein zum Backen

Fiir 250 g Teig

Rundes Kuchenblech mit Bodendurchmesser von 24 cm = [2x12x3.14= 452 cm2
Fiir 500 g Teig

4) Betty Bossi, Gratins/Auflaufe, 1981, S. 78 (Halfte Zucker ist aus- Rechteckiges Blech Bodenmasse 20 x 36 cm = 720 cm?2

reichend wenn susse Aepfel)

Fur 750 g Teig
Grosses Blech Bodenmasse 40 x 32 cm = 1280 cm?2
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ENGADINER NUSSTORTE

Zutaten

Rosemaries Kombination verschiedener Rezepte

|I. Details sieche unten

Foto ,Graubinden Ferien’

Miirbeteig fur eine Springform von 26 cm Durchmesser 10. Teig rundum auf die Grosse des Kartons abschneiden; mit der Gabel

I. 350 g Mehl und 200 g Butter zusammen verreiben. mehrmals stechen; im Kuhlschrank ruhen lassen

2. 130 g Zucker, I/2TL Salz und | ganzes Ei + | Eigelb (beides verkloppt)
beigeben und zusammenfiigen. |2. Die zweite Halfte des Teigs ca. 3 mm dick und rundum 2 cm grosser als

der Tortenboden auswallen;.

| 1. Jetzt ist der Moment um die Fullung zuzubereiten

3. Teig im Kuhlschrank ruhen lassen.
|3. Teig in die Tortenform legen und seitlich 2 cm hochziehen; gleichmassig

Fillung vorbereiten abschneiden.

4. 250 g Zucker braun rosten, nicht zu dunkel; abloschen mit | EL Wasser. 14. Lauwarme Fiillung auf dem Tortenboden verteilen;

5. 2 dl Rahm beigeben, aufkochen und rihren, bis sich der Zucker aufge- 15. Den hochgezogenen Teigrand mit Eiweiss bestreichen;
lost hat.

|6. Teigdeckel mit Hilfe des Kartons tiber die Flllung schieben;

6. 250 g nicht zu grob gehackte Baumniisse beigeben. | 7. Teigdeckel mit einer Gabel an den eiweissbestrichenen Rand des Teigbo-

Torte aufbauen und backen dens driicken.
7. Teig 15 Min. vor der Weiterverarbeitung herausnehmen, damit er weich 18. Backen zuunterst im auf 160° C vorgeheizten Ofen (Unter- & Oberhit-
und geschmeidig wird. ze), 50-60 Min. bis er gleichmassig hell ist.

8. Einen Kartondeckel in der Grosse der Tortenform ausschneiden & 1)

9. Die Halfte des Teigs auswallen fiir den Deckel; bemehlten Karton unter
den Teig schieben
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Tips=

= |)Tortenform auf Karton stirzen, mit Bleistift dem oberen Formrand entlang
fahren.”Beim Ausschneiden des Kartondeckels einen handlichen Griff stehen las-
sen.

=72) Ich - Rosemarie - bereite die Fullung zu, nachdem ich den Deckel fur die
Torte vorbereitet habe (siehe unten)

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
I8 Backen / Unter- & Oberhitze / 160° C /50 - 60 Min./ 2 / Springform auf Rost

wQuelle | w-Praxis

Schlagworter: Baumniisse, Miirbeteig
Mutation: 2017.11.09 Engadiner Nusstorte
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FRUCHTEKUCHEN (-WAHE)

Zutaten

Guss 6)
I. Rundes Kuchenblech von 28 cm Aussendurchmes-

4. Zucker, Mehl, Butter nach Belieben oder einen

5. 0.5 dl Milch, | Ei,1/2 EL Zucker 4)

ser (innen 24 cm)
2. 250 g Kuchenteig (idealerweise von der Migros)

Variante » fiir Aprikosen nach Wildeisen (Schwa-

=1) renbach?)

3. Knappes Kilo Zwetschgen, Aprikosen oder andere
Frichte ©2)3)

Vorbereiten (etwa 2 Stunden vor dem Service)

I. Kuchenteig aus dem Kuhlschrank in Raumtemperatur nehmen fir 10-
20 Min.

2. Fruchte schneiden.

3. Teig auswallen und mit Frichten belegen ®72).

Backen

4. Im vorgeheizten Ofen mit Heissluft + Unterhitze bei 170-190°.

5. Nach der Halfte der Backzeit evtl. Butterflocken tiber den Kuchen oder
einen Guss nach Belieben 6).

Service

6. Abkuhlen lassen.

Tips=

Herbstliche Freuden - Boskoop Kuchen

=4) Wenn kein Ei, stattdessen Rahmquark
- oder Guss evtl. wirzen mit Vanillepulver, Zimt
- oder Milch ersetzen durch Rahm, Kaffeerahm, Rahmquark

&5) Birnenkuchen: in Springform von min. 20 cm Durchmesser, Teig weit am
Rand hochziehen, 3 Birnen, ca. 400 g, geviertelt und quer in 4 mm Scheiben ge-
schnitten

=6) » fir Aprikosen nach Wildeisen (Schwarenbach?)

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
|. Aufheizen / Heissluft + Unterhitze (PizzaPlus) / 170-190° / Ja/ | / Rost

2. Backen / Heissluft + Unterhitze (PizzaPlus) / 170-190° / Ja / 35-50 Min./ | /
Blech 28cm Aussendurchmesser

&) Ich ziehe Blatterteig vor. Bei sehr saftenden Fruchten empfiehlt sich aber
doch Kuchenteig.

=72) Tiefgekuhlte Friichte gefroren auf den Teig legen. Die Garzeit erhoht sich.
©3) Nur reife, saftige Friichte verwenden.

wQuelle w-Praxis

Schlagwérter: Kuchen,Wdhe, Aprikosen, Zwetschgen, Aepfel, Birnen
Mutation: 2015.06 Friichtekuchen (-wdhe)
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GRIEBENKUCHEN - GROIBICHUECHE

Ob das dem Rezept von Riggi entspricht?

Zubereitung
siehe Notiz

Tipse

=

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

w-Quelle w-Praxis

Schlagworter: Kuchen,Wdhe, Grieben, Groibi, aus Schweinefett
Mutation: 2015.17.12 Griebenkuchen - Groibichueche
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GUETZLI-HIMMEL

Flyer nach Betty Bossy - undatiert ca. 1980

Gwiirzschnittli, Schoggichips, Spitzbuebe, Mailanderli, Anisbrotli, Totebeinli, Zimtsterne,

Weihnachtssterne, Weinringli, Basler Brunsli Zitronemondli, Plantaherzli

4

>

£

‘:
"

L ame oy

Zum Vergrossern click auf lcon

wQuelle ’ ‘ w-Praxis

Schlagwérter: Gwiirzschnittli, Schoggichips, Spitzbuebe, Weihnachtssterne, Maildnderli, Weinringli, Basler Brunsli, Anisbrdtli, Totebeinli,

Zimtsterne, Zitronemondli, Plantaherzli
Mutation: 2017.11.09 Guetzli-Himmel
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KUCHEN, TORTEN DIVERSE

Zutaten

I. Meringuierter Johannisbeerkuchen nach BettyBossi

Siehe auch Zubereitungsvariante:
Johannisbeerkuchen mit Meringue Haube

Vorbereiten

Nach Betty Bossi
pendent!? Rezept testen

Schlagworter: Hauptzutat, Oberbegriff, alternative Hauptzutat, Technik, Betriebsart, Absatzstil

Text Mini
. Mutation: jjj.mm.tt Abschnittstitel, als Lesezeichen hinzufiigen, in Neuste Rezepte als Link ein-
Backen fligen
2.
Tipse=
=1)

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

Absatzstil: Aufzahlungstext allg 14pt, (man. numerieren!)

wQuelle ‘ ’ w-Praxis
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KURBIS QUARK KUCHEN

Rezept erhalten von Lotti Speck

I. Ausprobieren ob es bei mir auch so gut wird. Lotti
nimmt dazu keine Schokolade.

98 Geback
Feiner Kiirbis-Quark-
Kuchen
Gersebener Teig
- o 125 kalte Batter 1 Die Butter in Sticke schneiden, mit dem Meh
250 g Wetzen- oder Dinkel- krimelig reiben. Die Mchl-Butter Mischung auf die
' vollkornmehl, ﬂlk‘l o Arbettsfidche haufen und cine Verticlung machen Sal;
e f rocrs ,l! Homig, Wasser und EX In dbe Vertiefung geben, zu cinen

Teig zusammeniGgen. Nicht kneten Den Teig 2wischs

s
i

50 g Akazienhonig ) '
8.)[]_“‘ 7\\1'.1 Klarsichiolien auf FormgroSe ausrollen. In die : . ‘ 3
geietiete Form legen. 30 Minuten kubi stellen

) 1 Frellandel M
Fultung 2  Die Schokoladenwurfekchen auf den Teighoden ver » |
76 g Schokoladen-  tellen
‘ _ wrkihen
100 g Vollrohrzucker 3 Den Backofen auf 190 Grad vocheizen
3 Fredlandeler
375z Volimikchguark & Zucker und Eler verquirien Quark, Mehl, Kor
3 EL Dinkelmehl

bisplree und Orangenschalen unterrGheen. Aud den

350 g mehiiges
Kurbisparee, Seite 51
2.3 EL abgerichene

Teighoden voenclen

Ofmgcnkhakn S Den Kurbis -Quark- Kuchen im vargeheizien Ofen
| e tg—en § | bel 190 Grad aul mittlerem Einschub rund 45 Minuten
I Garnitue backen
1 Becher saure Sahne/
o Sauerrahm 6 Die sawre Sahne und den Zucker verruheen. Auf
2 EL Vollrohrzucker dem Xuchen ausstreschen. Nochmals 5 Minuten backen
Den Kuchen im ausgeschaiteten Backolen erkalten las
: sen. In der Form mindesiens 12 Stunden In den Xahl
scheank sselien, erst nachher aus der Form nehanen
26 cm Durchmesser

Nach Belieben dekorieren

|98 Gebhack

Feiner Kiirbis-Quark-
Kuchen

___ Gerlebener Teig
125 kalte Batter
250§ Weizen. oder Dinkl-
Vollornme,schr fein

[ wQuelle ‘

’ w-Praxis

Schlagwérter: Hauptzutat, Oberbegriff, alternative Haupt-
zutat, Technik, Betriebsart

Mutation: jjj.mm.tt Abschnittstitel, als Lesezeichen hinzufu-
gen, in Neuste Rezepte als Link einfligen
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MARRONI CAKE - JOST

Zutaten Siehe auch Zubereitungsvariante:
I. Test fur Weihnachten 2018 bei Yvonne akoakjkaklfj
Ausgezeichnet feines Cake mit Marroniduft
Rezept von Frau Jost, Kandersteg
Vorbereiten Oberbegriff, alternative Hauptzutat, Technik, Betriebsart, Absatzstil Text Mini
: | Mutation: jjj.mm.tt Abschnittstitel, als Lesezeichen hinzufligen, in Neuste Rezepte als Link ein-
ASDgr Bofler ) Garen
MO0 g Zric her _5“(/7&4/(!7{ g

3 Elgell N ribre 2.
A S‘ﬁ//fpl ///J/O/Z( cicler _J

4/’;{7//*/ Lermice lle darue / er m/;"(é e

. i Tips=
=) o g / e /
S [L/L0€E ¢ ’/{0// f'/'/ﬂ (am!m, Lo /g/ - - -
el E = |) Unbedingt ein bis
3 , zwei Tage ruhen lassen
/_pr‘/./{fé/—ar 5 st B(‘;’(///‘(/'/?/?V oLl vor dem Verzehr Aro-
Loy ma wird besser. Cake
47)% //0/@1/’ ('zL’ff'/?iiL&fk? im/ﬂ;i erChter

YS 72t . /ZL// e L cotershec,
Tlle (ool

w-Quelle

wPraxis

Schlagwérter: Hauptzutat,
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OSTERFLADEN, -KUCHEN

Zutaten 5. 3 EL=100 g Zucker 10. 400 g Murbeteig = 1), Spring-

i form 28
I. 2 dIVollrahm, 2 dI Milch 3 Eigelb orm 28 cm

2. 100 g helle Sultaninen 4)
3. 3 EL = 100 g Hartweizen- und - Pri : i
g Hartweizen- un 8. 100 g gemahlene, geschilte Man- I'1.250 g Mehl;| Prise Salz;2 EL Zu

evtl. feines Maisgriess (oder deln cker;| Zitrone, abgeriebene

Reis) o , Schale; 125 g Butter, kalt, in Stii- Nicht nur an Ostern ein Genuss
9. 3 Eiweiss, steif geschlagen

7. | Zitrone, abgeriebene Schale

oder Teig nach Swissmilk
@5)

4. | Prise Salz cke geschnitten;| Ei, verquirlt;
Fillung vorbereiten (fir Springform 28 cm =2) Servieren
I.  Rahm, Milch und Sultaninen aufkochen. Griess & Salz dazu ruhren, auf 9. Etwas abkiihlen lassen. Noch leicht warm schmeckt er am besten.
der ausgeschalteten Platte |5 Minuten quellen lassen. 10. evtl. mit Puderzucker bestreuen, garnieren mit Ostersujets (Eier, Hasen
2. Auskuhlen lassen,ab und zu ruhren. 0.2.).
3. Zucker, Eigelb, Zitronenschale (evtl. steif gertuhrt) und Mandeln unter Teig nach Swissmilk

den Brei ruhren.
| 1. Mehl, Salz, Zucker und Zitronenschale mischen.

Kurz vor dem Backen |2. Butter beifligen und zu einer krimeligen Masse verreiben, eine Mulde
4. | ' Std. vor dem Essen den Ofen vorheizen auf 190° C Unterhitze + formen.

Heissluft. |3. Ei und Rahm hineingiessen.
5. Teig auswallen, in Form auslegen, an Wand hochziehen, dicht einstechen. |4. Zu einem Teig zusammenfiigen, nicht kneten. In Folie gewickelt 30 Minu-

Kalt stellen in Kuhlschrank ten kiihl stellen.

6. Eiweiss steif schlagen und sorgfaltig unter die Masse ziehen.

7. Fillung auf den Teigboden verteilen und sofort in den vorgeheizten O-

¢ Tipse
en.

=) Ich ziehe Blatterteig vor (400 g). Im Sommer wird er zu rasch warm und
Backen weich, will nicht an den Wanden stehen bleiben. Auswallen im kiihlen Keller?

8. Backen 30-35 Minuten (kleine Formchen 20-25 Minuten). Z;; [:.e"nge fur' F}:crm v:::"26| ;n;"Durc:messergkonnt@e etwas reduziert werden
ullung reicht auch fiir ormchen von 9 cm
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=4) Nach Belieben: kandierte Friichte

=5) Zitrone frisch abreiben und nicht aus dem Beutel. Zitrone ist wichtig fiir
einen erfrischenden, leichten Eindruck des Gebacks.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage
Backen / PizzaPlus / 190°C / 30-35 Min./ | / Springform 28 cm auf Rost ©3)

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Ostern, Backen, Kuchen, Bldtterteig, Kuchenteig, Griess, Reis
Mutation: 2015.06 Osterfladen, -kuchen
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SCHOGGITORTE GROSSMAMI

Zubereitung
siehe Notiz

Tips=

Diese Torte stellt eher ein grosses Praliné dar
als ein Biscuit

=

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

w-Quelle

-Praxis

Schlagworter: Schokoladentorte
Mutation: 2015.17.12 Schokoladentorte Grossmami
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SOUFFLE SUSS

Zutaten

Butter, wenig Mehl 6. 3 Eigelb

l.

2. 20 g Butter, 30 g Mehl

3. 2,5dl Milch

4. 40 g Zucker

5. 1/2Vanillestengel aufgeschlitzt oder Vanillepaste

Vorbereiten

|. Boden (nicht die Wande) der Soufflé-Form & 1) einfetten und Mehl da-
ruber sieben.

2. Butter in mittelgrosser Pfanne schmelzen.
Mehl beigeben, kurz diinsten.

4. Milch aufs Mal dazu giessen, unter standigem Rihren mit Schneebesen
aufkochen, Hitze reduzieren.

5. Zucker und Vanillestengel beifligen, -2 Min. kocheln, etwas auskiihlen
lassen, Vanillestengel entfernen.

6. Eigelb dazu fugen; Sauce wird nun geschmeidiger.
Eiweiss mit Backpulver steif schlagen und unter die Masse ziehen.

Mit weichem Teigschaber in die vorbereitete Form fullen und sofort ba-
cken.

Backen Combi-Steam HSL =2)
9. Heissluft Beschwaden, nicht vorgeheizt, 180-200° wahrend 20 - 35 Min.

7. 4 Eiweiss, | Msp. Backpulver

Frichtesoufflé

Backen Backofen HSE =2)
10. Heissluft feucht, vorgeheizt auf 170-190° C wahrend 30 - 45 Min..

Variante Zitronensoufflé

| 1. Vor dem Unterziehen des Eischnees der Sauce etwas abgeriebene Zitro-
nenschale und 2 EL Zitronensaft beiftigen.

Variante Friichtesoufflé
|2. Eine weite Form verwenden!

| 3. Friuchte auf die Halfte der Soufflémasse verteilen und mit der restlichen
Masse bedecken. Bspw. reife Nektarinen (feine Schnitze), Zwetschen,
Kirschen, Aprikosen, Beeren oder in Calvados gedampfte Aepfel.

Weitere Varianten bei Betty Bossi im Buch nachschlagen!

| 4. Soufflé aux pommes, soufflé a I‘orange, soufflé Grand Marnier, Birnen-
soufflé Williamine,

Salzige Soufflés

|5. zum Beispiel das klassische »Kasesoufflé
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..mehr auf ndchster Seite
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FRUCHTE & OBST

Reine Fruchtgerichte. Desserts, Safte, Konfitire, Gelée




EASYCOOK FRUCHTE & OBST

Hier vor allem die Einstellungen fur CombiSteam HSL und den Kleinback-
ofen HSE. Falls vorhanden - die spezifischen Rezepte beachten. Sterilisieren

siche sep. » Seite.

Produkt/Form/Quelle

Auflauf (siss) mit Friuchten

Auflauf (suss) mit Frichten
Kirschen, Kompott, 400 g
Sterilisieren, Pasteurisieren,
Einwecken 2)

Zwetschgen geviertelt, 200 g

Zwetschgen geviertelt, Kompott

Links zu obiger Tabelle:

Vorgang

Backen HSE
Backen HSE

Garen HSL
Haltbar machen
Garen HSL

Garen HSL

Betriebsart °C Vorh.2 Daver
Heissluft feucht 160 3) J 45
Ober- + Unterhitze 170-190 3) | 30-45
feucht

Dampfen Sous 85° N 20
Videl)

Dampfen 90° N 30
Dampfen Sous Vide 90° N 7

)

Dampfen 100° N 10

I) Sous Vide oder Vacuisine:V-Zug Webseite: »Allgemein/Uebersicht resp. »Frichte

2) Fur Saucen (selbst gemacht oder gekauft), Oliven, bereits gegarte Produkte u.a. gentigen 20 Min.,

sieche » Seite.

Aufl. Zubehor

I Form max. 2/3 gefullt auf Rost

I Form max. 2/3 gefiillt auf Rost
In Vakuumbeutel auf Rost
in verschlossenen Weck-Glasern auf
Blech

In Vakuumbeutel auf Rost

2 Lochblech + Blech
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BIRNEN - POIRES A BOTZI

Zutaten Andere Verwendung/Rezepte der Botzi N
I. 200 g Kristallzucker, 2 dl Rotwein, 2 dl Wasser Birnen
2. | kg Botzi-Birnen, 1/2 Zimtstengel, 8 Nelken (Click auf lcon)
Kleine Botzi-Birrli im Herbst zu Fleisch -
eine Freiburger Spezialitét - Foto vergerdesessinges.ch
Zubereiten Mutation: 2017.11.09 Birnen - Poires a botzi

I. 200 g Kristallzucker, 2 dl Rotwein, 2 dl Wasser aufkochen.

2. | kg Botzi-Birnen (kleine harte Birnen, Fliege entfernt), 1/2 Zimtstengel
und 8 Nelken dazugeben.

3. Auf mittlerem Hitze ca. 30 Min. kocheln (je nach Wunsch) &72)

Tips=

=) Als Dessert mit Vanilleglace, Meringue, Rahm oder Beilage zu Lammfleisch,
Schinken oder Wild

=72) Les poires doivent rester un peu fermes.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p.m.

wQuelle | | w-Praxis

Schlagwérter: Birnen, Poires a botzi
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KONFITURE ALLG.

Zutaten / Ausristung
l.

Beeren oder Obst, Gelierzucker, oder Gelvit und

Separates Rezept fir > Gelée
Zusétzliche Anregungen bei » Betty Bossi

Zucker

Pfanne, Glaser mit Deckel, kaltes Unterteller, Trich-
ter, Plateau mit Frottétuch, Frottétuchlein als Unter-
lage fur Glaser

Vorbereiten

Frichte ®1) und Zucker (Gelierzucker oder Zucker + Gelvit/Confi-Vi-
te) bereitstellen; Plateau mit Tuchlein fur gefillte Glaser vorbereiten.

Glaser in Steamer auf Auflage 2 in Reih und Glied hineinstellen und di-
rekt unter jedem Glas, den dazu gehorenden Deckel hineinlegen; bei
100° C mind. 12 Min. dimpfen ©2).

Trichter, Frotté-Unterlage fur Glaser, Konfitlirenkelle bereitlegen, ein
kleines Teller in Kuhlschrank kalt stellen.

Verhalinis Friichte zu Zucker, Besonderheiten =3)

4.

Allgemein: max. | kg/Pfanne,Verhaltnis gut gelierend 1:0.5, mittel 1:0.7,
schlecht |:1 6)

Erdbeeren (schlecht gelierend): I:1 Gelierzucker.

Aprikosen (mittelmassig gelierend): | kg geschnetzelte Aprikosen mit 2 dI
Weisswein und 100 g Gelierzucker veruhren und iber Nacht stehen
lassen. Mit Gelierzucker einkochen 600g (=Verhaltnis 1:0.7).

Nektarinen gelbe, saftige (mittelmassig gelierend): | kg fein geschnetzelt;
| dl Weisswein oder Saft einer Zitrone; Ergebnis: sehr siss, nicht beson-
ders kraftiges Aroma.

8.

9.

10.

Konfitire oder Gelée selber gemacht - -
reell

Gut gelierend: Zwetschgen (Birne oder Nektarine dazu geben, um zu
trockene Konfitiire zu vermeiden)

Spezifisches Rezept fur »Preiselbeeren, » Orangenkonfitiire

Ausprobieren? Traubenkonfitiire: » Fruchtig (evtl. mit Traubensaft?), »
Traubengelée, » mit Fruchtmus; oder mein » Traubengelée (dank Por-
to kraftigerer Traubengeschmack)

Zubereiten Konfitiire

. Fruchte verruhrt mit der Halfte des. Gelierzuckers oder Gelvit erhit-

zen, | Minute kochen lassen.

. Restlichen Zucker beigeben und 3 Minuten kochen lassen. Falls Masse

zu stuckig, dann kurz mit Mixstab verkleinern.

. Geliertest nach 3 Minuten: einen KL voll Konfiture auf ein das kalte Un-

terteller geben, rasch auskuhlen lassen. Der Test ist bestanden, wenn
Konfiture stockt und sich feine Haut darauf bildet ©%5).

. Induktionsflache auf Stufe 3 zuriickstellen und sofort abfiillen &4);
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Abfillen

I5. Glas einfach aus dem abgestellten, noch heissen Steamer nehmen, auf
Frottétuch stellen.

| 6. Trichter in Glas; Konfiture direkt aus Pfanne durch Trichter schiitten.
Kontrolle ob Glasrand sauber geblieben ist sonst putzen ®?5).

| 7. Heissen Deckel drauf - dazu Glas mit dem Frottétuch halten. Gut zu
drehen.

I8. Glas auf ein Plateau stellen (Tuchlein auf Plateau).

19. Nach abkiihlen das Plateau in den Keller stellen; Glaser wo der Deckel
sich nicht hineingezogen hat (kein Vakuum), markieren und sehr bald
verbrauchen oder tiefkuhlen.

Noch besser: Deckel offnen, wieder zuschrauben und 20 Min. in 90°
Dampf sterilisieren (im offenen Steamer auskiihlen lassen).

Allenfalls Nachsterilisieren

20. Sollte sich kein Vakuum gebildet haben, so empfiehlt V-Zug das Nachste-
rilisieren, auch nachzulesen in Easy Cook HSL:Verschlossene Konfitu-
renglaser in Dampf 100° (vorgeheizt) wahrend 30 Minuten. Leicht erkal-
ten lassen in Steamer, dann an kihlem Ort vollig auskiihlen lassen.

= |) Tiefgefrorene Friichte entweder im Backofen bei 50° auftauen oder uber
Nacht auf der Halfte des Zuckers auftauen lassen.

=72) Nur einwandfreie Deckel verwenden (auf Innenseite keine Kratzer o.a,,
nicht verbogen).

©3) siehe Liste fur gut resp. schlecht gelierende Friichte auf Gelierzuckerbeutel

=4) Bei bestandenem Test, darf Konfitiire nicht mehr weiter kochen, muss aber
sehr heiss bleiben fur das Abfullen, also sehr rasch arbeiten

&5) Rand des Glases soll sauber bleiben. Glas gut fiillen, d.h. Konfiture bis ca. |
cm unter den Glasrand giessen (0.5 cm bei 1,5 dI-Glasern).

=6) Meine momentane ldee, um sicher genligend zu gelieren.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Konfitiire | Gelée; Beeren, Friichte, Erdbeeren, Aprikosen, Quitten, Preiselbeeren
Mutation: 2015.06 Konfitiire allg.
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KONFITURE IM STEAMER

Zutaten Siehe auch Zubereitungsvariante:
|. 250 - 400 ml-Gliser) Nach » Steamhaus im Schussel steamen, dann abftillen.

2. | kg Friichte (gerustet)*
800 g Gelierzucker sieche auch » Sterilisieren

saubere Glaser mit einwandfreiem Schraubdeckel

Zubereitung Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
|.  Friichte™ schneiden und den Gelierzucker beifiigen. Beides zusammen
mit dem Mixstab fein purieren. Die rohe Fruchtmasse bis 2 - 3 mm un- p-m.

ter den Glasrand fiillen. Die Glaser verschliessen und im Dampfgarpro-

gramm (96°- 100°C je nach Geratetyp) 20 Minuten garen.

* Himbeeren, Brombeeren und gut reife Steinfriichte (z.B. Kirschen, = Quelle | e

Aprikosen, Pfirsiche, Zwetschgen).

2. Gelee kann nicht hergestellt werden, der Zucker vermischt sich un- Schlagwérter: Hauptzutat, Oberbegriff, alternative Hauptzutat, Technik, Betriebsart, Absatzstil

genligend mit dem Fruchtsaft und setzt sich am Boden wieder ab. Text Mini
Mutation: jjjmm.tt Abschnittstitel, als Lesezeichen hinzufiigen, in Neuste Rezepte als Link ein-
Allenfalls Nachsterilisieren fiigen

3. Sollte sich kein Vakuum gebildet haben, so empfiehlt V-Zug das Nachste-
rilisieren:Verschlossene Konfitlirenglaser in Dampf 100° (vorgeheizt)
wahrend 30 Minuten. Leicht erkalten lassen in Steamer, dann an kihlem
Ort vollig auskuhlen lassen.

Tips=

=) testen!!
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PREISELBEEREN-KONFITURE

Zutaten

I. 1.2 dl Rotwein oder noch besser Porto

2. 3 Nelken

3. | saftige, geschalte und sehr klein geschnittene o-
der geraffelte Williamsbirne oder andere saftige
Frucht 1)

4. 800 g Preiselbeeren

Vorbereiten

|. gemass »Konfiture allgemein.

Zubereiten

2. Porte resp. Rotwein mit Birne in Pfanne aufkochen. Beeren mit Confivi-
te (oder Gelierzucker) beigeben. Unter Riihren zum Kochen bringen
und 2 Min. sprudeln lassen, damit sich Pektin lost.

3. Zucker dazugeben.

4. Im ubrigen gemass »Konfitlre allgemein.

5.
Abfillen

6. gemass »Konfiture allgemein.

5. 200 g Zucker, 300 g Gelierzucker ®72)

Zu Wildspeisen - hausgemacht wirkt frischer

Tips=

=|) Anstelle von Frichten kann Steinbeeren- oder anderer kraftiger Saft ver-
wendet werden. Preiselbeerkonfitiire wird je nach Reifegrad etwas trocken, des-
halb die Beigabe einer Frucht.

®72) Rosemarie nahm nur Zucker. Ich nehme oft Confi-Vitte.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage

wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: Konfitiire, Preiselbeeren, Preiseli, Grifleni
Mutation: 2015.08 Preiselbeeren-Konfittire
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GELEE ALLGEMEIN

Zutaten

Beeren oder Obst, (Gelier-)Zucker, Confi Vite
Pfanne, Gestell mit Tlchlein tuber Schussel

Pfanne, Glaser mit Deckel, kaltes Unterteller, Trich-
ter, Plateau mit Frottétuch, Frottétiuchlein als Unter-
lage fur Glaser

Vorbereiten

Betreffend bereitlegen der ,Ausristung’ siche »Konfitlire allgemein

Verhadltnis Saft zu Zucker, Besonderheiten =3)

2.
3.
4.

Verhaltnis Saft zu Zucker: bei sussen, gut gelierenden Friichten 2:|
Quitten: »siehe sep. Rezept &6)

Steinbeeren (sog. Hundshoden): 2,4 kg Beeren mit 300 g Zucker und 2
dl.Wasser vermischt einige Stunden ziehen lassen; anschliessend Aufko-
chen und Entsaften (siehe unten).Verhaltnis Saft zu Zucker I:1 (inkl. der
fur das Ziehen-lassen benotigten Menge Zucker)

Trauben, z.Bsp.; |,| kg Americana Trauben von Verena Rytz, aufkochen
mit 4 dl Wasser, mit Kartoffelstampfer die Beeren brechen, tiber Nacht
ruhen lassen, entsaften, die ubrig bleibende Masse durch ein Sieb strei-
chen und zum Saft geben, mit | 1/2 Btl. Confivite 2 Min. kochen lassen,
[,5 dl Port und 675 g Zucker dazu und kochen bis gelierend, | dl Porto
vor anrichten. Ergab am 25.9.19: Saft 1,3 | und eine kraftige Marmelade
ohne Haut und Kerne, 5 Glaser von 2,5 dl.

Konfitire oder Gelée selber gemacht -
reell

Beeren oder Friichte entsaften fir Gelée

o o N o

Beeren in Pfanne geben, dazu Wasser bis auf 1/3 bis |/2 der Hohe =%6).
Langsam aufkochen und sprudeln lassen bis Beeren geplatzt sind.
Fur intensiveres Aroma einige Stunden uber Nacht stehen lassen.

Beerenmasse mit Saft durch feinen Stoff auf Stander abtropfen lassen
(Betty Bossi hat Stander mit kompostierbaren Papiersieben, halten aber
nur bis | kg Masse).

Zubereiten Gelée (mit Gelierzucker =1)

10.

1.
12.

Saft verruhrt mit der Halfte des Zuckers resp. Gelierzuckers erhitzen, |
Minute kochen lassen.

Restlichen Zucker beigeben und 3 Minuten kochen lassen, dazu ruhren.

Geliertest nach 3 Minuten: einen KL voll Konfitlre auf ein das kalte Un-
terteller geben, rasch auskuhlen lassen. Der Test ist bestanden, wenn
Gelée stockt und sich feine Haut darauf bildet &5).

. Pfanne kochend vom Herd ziehen und sofort abfiillen &4).
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oder einfacher bei Induktionsfldche:

Induktionsfliche auf Stufe 3 zuriickstellen. Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage

Abfillen

4. Glas einfach aus dem abgestellten, noch heissen Steamer nehmen, auf
Frottétuch stellen.

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Konfitiire | Gelée; Beeren, Friichte, Quitten, Preiselbeeren, Steinbeeren/Hundsho-
|5. Trichter in Glas; Konfiture direkt aus Pfanne durch Trichter schutten. den, Holunder, Brombeeren, Trauben

Kontrolle ob Glasrand sauber geblieben ist, sonst putzen 5). Foto:Aufgeplatzte Steinbeeren schwimmen auf dem Saft

. . . . Mutation: Gelée all '
|6. Pfanne zuruck auf warme Platte (Induktion 4). Glas mit heissem Deckel Htation: elee afgemein

verschliessen - dazu Glas mit dem Frottétuch halten. Gut zu drehen.
|7. Glas auf ein Plateau stellen (Tuchlein auf Plateau).

| 8. Nach abkuihlen das Plateau in den Keller stellen; Glaser wo der Deckel
sich nicht hineingezogen hat (kein Vakuum), markieren und sehr bald
verbrauchen oder tiefkuhlen.

Noch besser: Deckel offnen, wieder zuschrauben und 20 Min.in 100°
Dampf sterilisieren (im offenen Steamer auskiihlen lassen).

= 1) Wer meint, dass Gelierzucker einen Nebengeschmack verursache, der ver-
suche es mit Confi-Vite o.a..Wer das Risiko eines zu diinnen Gelées eingehen
will, der nehme nur Zucker.
Variante ,Confi-Vite von Coop®: | Btl. mit | kg Friuchten aufkochen, spru-
delnd eine Minute kochen lassen. Dann 0.5 kg Zucker beigeben, aufkochen,
kochen 4-6 Min., Geliertest.

©72) Nur einwandfreie Deckel verwenden (auf Innenseite keine Kratzer o.a,,
nicht verbogen, satt schliessend)

©3) siehe Liste fur gut resp. schlecht gelierende Friichte

©=4) Bei bestandenem Test, darf Gelée nicht mehr weiter kochen, muss aber
sehr heiss bleiben fuir das Abflllen, also rasch arbeiten

=5) Rand des Glases soll sauber bleiben. Glas gut fiillen, d.h. Konfiture bis ca. |
cm unter den Glasrand giessen (0.5 cm bei 1,5 dI-Glasern).

=6) »siehe sep. Rezept
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ORANGENKONFITURE

Zutaten Siehe auch Zubereitungsvariante:

I. Gelegentlich testen: akoakjkaklfj

2. Marmellata di arance

3. Caramelliamo la buccia dell'arancia

Rezept und Foto pendent!

Vorbereiten

w-Quelle w-Praxis
|. aodkjoa |
Garen Schlagwérter: Hauptzutat, Oberbegriff, alternative Hauptzutat, Technik, Betriebsart, Absatzstil
T Text Mini
2. acdkjo Mutation: Orangenkonfitiire
Sauce

3. Ac dolor ac adipisci

Tips=

=) Die Nummern stellen Fussnoten dar! manuell entsprechend Herkunft nu-
merieren - Absatzstil: ,Aufzahlungstext 14pt (man. num.)*

Lorem ipsum

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
Garschritt / Funktion / Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dauver / En-
de / Auflage / Material

Absatzstil: Aufzahlungstext allg 14pt, (man. numerieren!)
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QUITTENGELEE

Zutaten fir Gelée

[. 5 kg Quitten 1) l.
2. Confi-Vite (I Btl pro | kg Saft)
3. Zucker (0.5 kg pro | kg Saft)

Vorbereiten

|. Betreffend bereitlegen der ,Ausrustung’ siehe »Konfiture allgemein

2. Quitten mit der Handburste waschen, d.h. vor allem die filzige Schicht
abreiben.

3. Quitten mit dem grossen Gemusemesser achteln. Fliege wegschneiden.
Schnitz auf das Brett legen und mit der Messerspitze das Kernhaus
samt den umliegenden harten Stellen herausschneiden. 1)

4. Kernhaus usw.in einem separaten Topf mit Wasser zum Kochen bringen
und lange kochen®3). Ueber Nacht stehen lassen, damit der Saft rot-
lich wird.

5. Die Quittenstucke im Dampfkochtopf&2 sammeln, vollig mit Wasser
bedecken und |5 Min. unter Druck kochen®3). Ebenfalls tiber Nacht
stehen lassen. Die rote Farbe wird intensiver.

Entsaften fir Gelée

6. Quittenmasse mit Saft durch feinen Stoff auf Stander abtropfen lassen
(Betty Bossi hat Stander mit kompostierbaren Papiersieben).Verbleiben-
des Mus sammeln.

Zutaten fir Konfitire (Purée oder Mus)
Mus aus der Saftgewinnung

2. Sussmost (fur eine weiche statt harte Konfitiire)
3. Zucker (0.5 kg pro | kg Mus oder Saft)

Es wdre schade das Quittenmus nicht zu verwerten

7. Kernhausmasse separat abtropfen lassen. Saft zum ubrigen Safat giessen.
Abfall entsorgen.

Zubereiten Gelée und Abfiillen

8. siehe ,»>Gelée allgemein‘™4)

evtl. Geraffelte Quitten mitkochen.

Zubereiten Konfitiire (Purée)

9. Quittenmus durch Passevite treiben um die Haut zu entfernen oder vor
dem Aufkochen mit dem Mixer sehr fein purieren.

10. Zucker mit 2 dl Sissmost aufkochen. Mus beigeben, standig riihren um
Anbrennen zu vermeiden.

I 1. weiter gemass ,»Konfiture allgemein’, ohne Geliermittel ®?5).
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Tips=

=) 5 kg Quitten zu verarbeiten sind eine Menge Arbeit! Wenn auch das Mus
fur eine feine Konfitlre verwendet es sich, so lohnt sich die Vorarbeit.

=72) Im Dampfkochtopf tritt der Saft besser aus der Frucht aus, d.h. es ergibt
sich mehr Saft.

=3) Ein roter Apfel mitgekocht, erhoht die rotliche Farbe des Saftes.

=4) Wer meint, dass Gelierzucker einen Nebengeschmack verursache, der ver-
suche es mit Confi-Vite o.a..Wer das Risiko eines zu diinnen Gelées eingehen
will, der nehme nur Zucker.

=75) Fir das Purée kein Geliermittel verwenden, da das Mus bereits dicklich ist.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage

wQuelle | wPraxis

Schlagwarter: Konfitiire | Gelée; Beeren, Friichte, Quitten, Purée, Mus
Foto: Quittenpurée
Mutation: Quittengelée und -purée
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TANNENSPITZEN-HONIG

Zutaten Siehe auch

|. siehe Weblink zu Rezept » Tannenspitzen-Gelée

Testen. pendent!

Vorbereiten Sud Schlagworter: Tannenspitzen
| Mutation: 2017.06.25 Tannenspitzen-Honig

2. Dieser ,Honig’ soll sehr gesund sein! Martigs machen davon jedes Jahr

Einkochen
3.

Tipse

@l)

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle | w-Praxis
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MILCHPRODUKTE

Quelle fur Foto

Gerichte mit Milchprodukten als Hauptzutat
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EASYCOOK MILCHPRODUKTE

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback-
ofen. Im Ubrigen die Rezepte beachten.

Produki/Form/Quelle Vorgang Betriebsart °C Vorh.2 Dauver  Aufl. Zubehér

Links zu obiger Tabelle:

I) Links konnen nicht in Tabellen-
zelle erstellt werden!
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PILZE - DAS A UND O

Meine Notizen im Anschluss an den Pilzkurs im August 2016, Leitung Bruno
Mainini

Sicherheit

Wer nicht ein Pilzexperte ist, der achte darauf:

* Keine Lamellenpilze - ausser Alpen-Reizker

* Alle Rohrlinge mit schlanken Stielen sind essbar; sind sie orange-rotlich,
dann darf Fleisch nicht brennend scharf sein (Pfefferrohrling = ungeniess-
bar)

* Rohrlinge mit dickem, hellem Stiel: nur Steinpilze nehmen (Kontrolle: ihr
Fleisch ist weiss.)

* Problemlos sammelbar sind: sehr gut erkenn- und unverwechselbare Ar-
ten wie Schweinsohren, Eierschwamme, kleine Schopftintlinge, Semmel-
stoppelpilz, Schafsporling, Habichtspilz, Morcheln

Fehlt die Gelegenheit zum sammeln, dann im Lebensmittelladen kaufen von
* Champignons (Lamellen sollen hellbraun sein)

* Austernseitling u.a.m.

Zubereitung

Pilze in trockener Pfanne, d.h. ohne Fett zum Pfeifen bringen - aber ohne zu
verbrennen, also schutteln. Dann Butter dazu, Thymian, Sauerrahm oder an
die Warme stellen fur Beilage in Sauce.

Alle Rohrlinge lassen sich leicht trocknen.

In 3 mm dicke Scheiben geschnitten und auf Backreinpapier ausgelegt, an
der trockenen Wohnzimmerluft oder im Ofen bei 30 - 35° Heissluft, max.
40 und mind. 5 cm offener Ofenture.

» Steinpilze in Scheiben einfrieren solange im Tiefkiihler Raum ist.

Mutation: 2016.08.28 Pilze - das A und O
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EASYCOOK PILZE

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback-
ofen. Im Ubrigen die Rezepte beachten.

Produki/Form/Quelle Vorgang Betriebsart °C Vorh.2 Dauver  Aufl. Zubehér

Links zu obiger Tabelle:

I) Links konnen nicht in Tabellen-
zelle erstellt werden!
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IN ESSIG EINLEGEN

Zutaten

|. Eierschwamme, Schafsporling, Champignons, Pfiffer-
linge/Kraterellen
Essig, Salz

3. Wirzmittel (siehe ,Grundsatzlich®)

Grundsdatzlich

|. Eierschwamme, Schafsporling, Champignons, Pfifferlinge/Kraterellen las-
sen sich in Essig einlegen.

2. Essigsud kann unterschiedlich gewtrzt werden:Weisswein-, Obst- oder
Krauteressig; weisse Pfefferkorner, Zwiebelringe, Knoblauch, Senfkorner,
Nelken, Lorbeerblatt.Vielleicht auch Flissigkeit aus einem Glas Kapern;
kleingeschnittene Peperoncini.

3. Etwas Salz gehort in jedem Fall dazu.

Vorgehen
4. Pilze risten, in mundgerechte Stucke teilen.

5. Kleine Glaser samt Deckel im Steamer sterilisieren (wie fir » Konfiti-
re) =2)

6. Pilze in einen Topf geben, mit kochendem Wasser ubergief3en, bis sie be-
deckt sind. Deckel daruber und etwa 3 Minuten ziehen lassen & [). Ab-
giessen, abtrocknen lassen.

7. Sud aufkochen.

Slogan, Absatzstil Slogan

8. Das erste heisse Glas mit Pilzen bis 1.5 cm unter den Rand flllen. Heis-
sen Sud eingiessen bis sie bedeckt sind und sofort mit Deckel verschlie-
Ben. Und so fort.

Tipse=

= 1) Nach anderen Rezepten werden die Pilze gekocht! Ich befiirchte, dass sie
dadurch gummig werden. Bruno Mainini kocht die Eierschwamme | Minute im
Wasser.Andere Internetrezepte kochen in Salzwasser bis zu 5 Min. und dann im
Sud nochmals 5 - 8 Min.

=72) Angebrochene Glaser rasch konsumieren. Deshalb kleine Glaser verwen-
den.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

w-Quelle w-Praxis

Schlagwarter: Pilze
Mutation: 201 6.08.28 Pilze in Essig einlegen
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STEINPILZE RUSTEN, TIEFKUHLEN

Zutaten

Steinpilze frisch aus dem Wald - sobald Fliegenpilze
aufscheinen

Putzen, Risten
|. Pilze mit feinem Messer und Pinsel putzen (nie waschen, hochstens ab-
spulen, Erde feucht abtupfen) =1).

2. Pilze langs in 4-5 mm dicke Scheiben schneiden; grosse zuerst halbieren.

Tiefkiihlen

3. Pilze langs in 4-5 mm dicke Scheiben schneiden; grosse zuerst halbieren.

4. Pilze lose bspw. auf einem Blech gefrieren.

5. Anschliessend in Tiefkiihlbeutel schichten - mit moglichst wenig Luft

Zubereiten

6. > In Butter gebraten

Steinpilze mit Messer und Pinsel geputzt

Tipse
= 1) Sollen sie erst am Folgetag zubereitet werden, dann im Gemiusefach des
Kuhlschranks in Papier oder Baumwolltuch legen (nicht quetschen, moglichst ne-

beneinander legen).

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material

wQuelle | | w-Praxis

Schlagwarter: Pilze, Steinpilze
Mutation: 2015.09.1 1 Steinpilze riisten/tiefkiihlen
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STEINPILZE (TIEFGEKUHLT) IN BUTTER GEBRATEN

Zutaten

I. Steinpilze tiefgekiihlt 1)
2. Bratbutter

3. Streuwlurze, weisser Pfeffer, Butter

Zubereiten

|. Etwa |0 Minuten vor dem Service: Bratbutter in Antihaft-Pfanne auf-
schaumen und heiss werden lassen (Induktion Stufe 8 von 9).

2. Pilze gefroren ®2) lose in Pfanne schutten und nebeneinander anord-
nen; Mit grosser Hitze (InduktionStufe 8-6) erreichen, dass die
Auftauflissigkeit verdampft und trotzdem der von den Pilzen entstehen-
de Bratsatz nicht verbrennt.

3. Scheiben wenden, sobald die Rander an der Unterseite leicht braunlich
angebraten sind.Vorher leicht streuwiirzen und weiss pfeffern.

4. Nun Hitze reduzieren auf 6-4. Auf der zweiten Seite fertig garen; sie
mussen knackig bleiben. Kurz vorher Butter zugeben. Zuletzt evtl. fri-
sche Thymianblattchen aufschaumen lassen =4).

5. Im Ofen bei 70° C an die Warme stellen. Moglichst rasch servieren zu
Salat oder auf sehr heisse Teller mit Risotto.

Tips=

=) Fur 2 Personen als Beilage zu Risotto sind 250 g ausreichend.Als Beilage zu
Vorspeise, bspw. Nissler, reichen 250 g fiir 4 Personen.

Herrlich als kleine Beilage zu Salat
oder als Fleischersatz zu Risotto

=72) Die gefrorenen Steinpilze tauen in der Pfanne rasch auf und sind zuerst e-
her schlampig und ohne den typischen Duft. Nun anbraten bis sie leicht braun-
lich werden. Jetzt entwickelt sich das Aroma und das Fleisch wird etwas fester.

&3) Gussplatten und Glaskeramik behalten die Hitze langer, deshalb schon bald
von max. 6 auf 3-4 zurickschalten.

=4) Steinpilze sollen im Teller noch festes Fleisch haben. Deshalb in den Ofen
solange sie noch knackig sind und nur ganz kurz. Noch besser: von der Pfanne
direkt auf das Teller! Fiir Nachservice nochmals frisch braten. Falls sich ein brau-
ner Bratfonds bildet, kann dieser mit etwas Madeira und Butter aufgelost wer-
den.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material
2. Braten / Induktion / Stufe 8-7 / ca. 6 Min./ Bratpfanne

4.Braten / Induktion / Stufe 6-4 / ca. 4 Min./ Bratpfanne
5.Warmhalten / Heissluft feucht / 70° C / Heisse Teller oder Platte

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Pilze, Steinpilze
Mutation: 2015.09.1 | Steinpilze (tiefgekiihlt) in Butter gebraten
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STEINPILZE (FRISCH) IN BUTTER GEBRATEN

Zutaten

I. Steinpilze frisch 1)
2. Butter

3. Streuwurze, weisser Pfeffer

Zubereiten

|. Steinpilze »putzen, risten und schneiden.

2. Etwa 4 Minuten vor dem Service: Butter in Antihaft-Pfanne aufschau-
men und heiss werden lassen.

3. Pilze ©2) in Pfanne schutten und nebeneinander anordnen ; Herdplat-
ten etwas zuruckschalten

4. Scheiben wenden, sobald die Rander an der Unterseite leicht goldig-
braunlich angebraten sind.

5. Leicht streuwirzen oder salzen und weiss pfeffern.

6. Auf der zweiten Seite fertig garen; sie mussen knackig bleiben = 3);im
Ofen bei 70° C an die Warme stellen.

Duft und festes Fleisch unter den Pilzen einzigartig

Tipse

= |) Der feine Duft des Steinpilzes und das feste Fleisch sind unter den Pilzen
einzigartig.

®72) In 5 mm-Scheiben bleiben die frischen Steinpilze langer fest. Als moglichst
nicht duinner schneiden. Sie werden wesentlich rascher goldrandig als die Tiefge-
kuhlten.

&3) Steinpilze sollen im Teller noch festes Fleisch haben. Deshalb in den Ofen
solange sie noch knackig sind. Noch besser: von der Pfanne direkt auf das Teller!
Fur Nachservice nochmals frisch braten.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle w-Praxis

Schlagworter: Pilze, Steinpilze
Mutation: 2015.09.1 | Steinpilze frisch in Butter gebraten
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STEINPILZE (FRISCH) AN RAHM

Zutaten

I. Steinpilze frisch 1)
2. Butter

3. Streuwurze, weisser Pfeffer

Vorbereiten

|. Steinpilze »putzen, rusten und schneiden.

2. Zwiebel fein schneiden; Thyminanblattchen vom Stengel zupfen.

Zubereiten

3. Butter in Antihaft-Pfanne aufschaumen und Zwiebeln knackig diinsten
=) - nicht gelb oder braun werden lassen.

4. Pilze zu den Zwiebeln in Pfanne schutten und nebeneinander anordnen.

Scheiben wenden sobald die Rander an der Unterseite leicht goldig an-
gebraten sind (max. 2 Min.).

6. Leicht streuwirzen und weiss pfeffern; Thymian dazugeben.

7. Mit sehr wenig Weisswein abloschen; Rahm dazu; kurz erhitzen; gehack-
te Petersilie hineingeben.

8. Abschmecken nach Belieben und im Ofen bei 70° C an die Warme stel-
len.

Tipse

= |) Zwiebeln leicht salzen; sie werden damit schneller weich.
©72) Die frischen Steinpilze ....27

&3) Steinpilze sollen m Teller noch festes Fleisch haben. Deshalb in den Ofen
solange sie noch knackig sind.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle w-Praxis

Schlagwaorter: Pilze, Steinpilze
Mutation: 2015. ?? Steinpilze an Rahm
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EASYCOOK EIER

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback-

ofen. Im ubrigen die Rezepte beachten.

Produkt/Form/Quelle

1)

Links zu obiger Tabelle:

I) Links konnen nicht in Tabellen-
zelle erstellt werden!

Vorgang

Betriebsart

°C

Vorh.2 Davuer

Aufl. Zubehor

» SALIXCULINAIRE / SEITE 391/ 897



http://salixculinaire.salixtino.ch
http://salixculinaire.salixtino.ch

GEKOCHTE EIER

Zutaten

I. Eier moglichst Natura-Farm, mindestens aber CH

Foto Focus.de!

Harte oder cremige Eier

I. Die (kalten) Eier in einen Topf legen, mit warmem Wasser auffullen und Frihstucks Ei aus dem Egg Coddler
das Wasser zum Kochen bringen. Dann kochen fur 8 Minuten = hartes
Ei, innen noch cremig. 10 Minuten = richtig hart, bspw. zum hacken fur
Kapernsauce.

Quelle: »ichkoche.at

3. Leeren Egg Coddler in einen kleinen Topf stellen, Topf fullen mit Wasser
bis ca. | cm unter den Rand der Formen ein. Dann nimmt man die For-
men wieder heraus und bringt das Wasser zum Kochen.

4. Egg Coddler vor dem Befullen mit Butter ausstreichen. Das funktioniert
Frihstiicks Ei am besten, wenn man die Formen noch einmal kurz ins heiBe Wasser

c. . ) e stellt, Butter einfillt und nach dem Erwarmen auspinselt.
2. Das Eiin einen kleinen Pfanne legen, und so viel Wasser einfiillen, dass P

es gerade bedeckt ist. Deckel auflegen und auf hochster Stufe erhitzen. 5. Egg Coddler wieder aus dem Wasser nehmen. =)

Sobald das Wasser kocht, Topf vom Herd nehmen und sechs Minuten 6. Rohe Eier hinein geben. Egg Coddler mit dem Deckel verschlieBen und

lang ziehen lassen. ins kochende Wasserbad stellen.

=1) Wann genau kocht das Wasser u.a.? 7. Je nach GroBe der Eier betragt die Garzeit 12-15 Minuten. Das Eiweil3

Das Wasser darf auf gar keinen Fall sprudeln - sonst wird das Ei zu sollte fest, das Eigelb cremig sein =2).
hart. 8. Im Egg Coddler servieren, Mit einem kleinen Eierloffel direkt daraus es-
Funf Minuten Wartezeit schaden nicht. Abschrecken nicht notwendig. sen.
Eier der GroBe L funktionieren am besten. Kleine werden zu schnell Quelle: 2marions-kochbuch.de

hart, XL-Eier bleiben innen manchmal labberig.
Quelle: »sueddeutsche.de
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Tips=

=) Evtl. Thunfisch einfillen. Mit Pfeffer und Salz wirzen. Mit frisch gehackter
Petersilie bestreuen.

=72) Fir verlorene Eier Garzeit eher auf 12 Minuten beschranken.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

Garschritt / Fu Funktion / BA Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dau-

er / Ende / Auflage / Material

Absatzstil: Aufzahlungstext allg 14pt, (man. numerieren!)

wQuelle ‘ ’ w-Praxis

Schlagwarter: Eier
Mutation: 2017.05.23 Gekochte Eier, Egg Coddler
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KASECREPES MIT SAFRANLAUCH

Zutaten fir 8 Omeletten 6. 80 g Sbrinz gerieben
. . 7. Bratbutter
Crépeteig )
l. 125 gWeissmehl Gemise
2 1 1/2TL Salz 8. 20 g Butter, | Doschen Sa-
3. | dl Buttermilch oder Rahm franfaden
4. 1,5 dI Milch 9. 500 g Lauch
5. 40 g Butter
Crépeteig

I. Mehl und Salz in Schussel mischen. Eier, Milch und Rahm zugeben und
zu einem glatten Teig ruhren. Butter und Kase unterruhren.

2. Teig bei Zimmertemperatur zugedeckt 30 Min. gehen lassen.

Gemise

3. Grobfasrige Hullblatter vom Lauch entfernen. Stangen schrag in 5 mm
breite Scheiben schneiden.

4. Butter und Safranfaden erwarmen, salzen.

Lauch mit Safranbutter und abgezupftem Thymian in einen Beutel fillen.

Vakuumieren. Garen im Dampf 85° C, 60 Minuten

Crépes backen

6. In wenig heisser Butter leicht goldig backen.Warm stellen.Vor jedem
Backgang wieder Bratbutter beifiigen.

Anrichten

7. Lauchbeutel aufschneiden Pfeffer abschmecken. Auf Crépes verteilen.
Zwei Mal einschlagen. Mit Klecks Sauerrahm servieren

10. I TL Salz, Tabasco, 4 Thymian-
zweiglein, Pfeffer gemahlen

Beilage
I'l. | dl Sauerrahm

Foto pendent!

Tipse

= |) Test des Rezeptes pendent

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
5. Garen SousVide / Dampfen / 85° / 60 Min.

6. Induktion

wQuelle | w-Praxis

Schlagwérter: Omelettes, Crépes, Eier, SousVide
Mutation: 2015.10.13 Kdsecrépes mit Safranlauch
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OMELETTES AUX FINES HERBES

Zutaten 3-4 Personen

. 8 oeufs
2. mindestens 50 ml de creme fraiche

3. | c.a café de ciboulette hachée,| c.a café de cer-
feuil haché, autres herbes selon saison

4. | pincée de paprika, Pfeffer, Streuwiirze, Tabasco Weil ohne Mehl - sehr leicht!

Zubereitung

|. Teller im Ofen bei 60° vorwarmen

2. Battez les oeufs, ajoutez la creme fraiche, salez et poivrez;
3. Vor dem Backen die Krauter beifugen und gut mischen; Tips=
4. Omeletten in wenig Bratbutter backen (Bratpfanne so gross oder klein = 1) Masse mit Suppenkelle in die Bratpfanne giessen, vorher nochmals aufriih-
wie die Omeletten gewiinscht sind) = 1) 2). ren.
®72) Genugend Hitze, dass sich Omelette von Pfannenboden |ost und doch nicht
Variante: Schaumig und leicht braun, hochstens goldig wird. Bratpfanne muss wirklich zentriert tiber der Koch-
. o ) . ) herdplatte stehen, sonst ist gleichmassiges braunen unmaoglich.Wenden im Mo-
5. Eigelb ohne das Eiweiss (dieses kil stellen) mit Sauerrahm, Salz und ment wo die Oberseite noch flussig ist und gerade stocken will. Nach dem Wen-
Pfeffer schlagen. den nach wenigen Sekunden bereits auf warmes Teller in Ofen legen.Wollen die

6. Evtl.in Milch gekochtes Weizen- und/oder Maisgriess als weichen kalten ~ Omeletten nicht aus der Pfanne rutschen, dann vorher etwas Butter zugeben.

Brei mit der Masse verruhren und etwas ziehen lassen

Eiweiss mit einer Prise Salz steif schlagen und unter die Masse ziehen.
Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

Sofort in wenig Bratbutter backen (Foto am Schluss des Rezepts). Induktion 7-6

Varianten | wQuelle ’ ‘ w-Praxis

9. »Kasecrepes mit Safranlauch

» SALIXCULINAIRE / SEITE 395/ 437
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Schaumomelette vor dem Wenden

Schlagworter: Eierspeise, Omelette, Champignons
Mutation: 2015.10.12 Omelettes aux fines herbes
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VERLORENE EIER, EGGS BENEDICT

Zutaten

|. 2-3 Eier pro Person

Siehe auch Zubereitungsvariante:
Eier im » Egg Coddler garen.

2. 2-3 Scheiben Toast pro Person

3. » Tomatensauce & 3)

Verlorene Eier
|. Toastbrot toasten und im Ofen warm stellen.

2. Mindestens | | gesalzenes Wasser mit 3-4 EL Essig in einer grossen Anti-
haftbratpfanne aufkochen

3. Jedes Ei in eine Tasse aufschlagen. Ist das Eigelb verletzt, dann fur Ruhrei
verwenden.

4. Eier hintereinander aus der Tasse sorgfaltig auf einen grossen Loffel und
von da in das kochende Wasser (slow boil) gleiten lassen &1).

5. Hitze reduzieren bis nur noch kochelnd (gentle simmer) wahrend 3 2
Minuten , d.h. bis das Eiweiss fest ist und das Eigelb warm aber noch flis-
sig ist 22).

Anrichten

6. Ei auf Toastbrot legen. Rasch und grossziigig heisse Sauce ®3) daruber.

7. Sofort servieren.

Variante » Eggs Benedict

8. Y» Sauce Hollandaise zubereiten und bei 65° warm stellen

9. Kraftige Ruchbrotscheiben in Butter ,baje’, d.h. leicht knusprig backen

Foto pendent!

|0. Bauernschinkenscheiben oder Bratspeck leicht braten.

| 1. Speck, dann Eier auf Brot legen und mit Hollandaise grossziigig garnie-
ren.

Tips=

= |) Das Eiweiss soll das Eigelb umfassen, deshalb zu Beginn leicht sprudelndes
(slow boil) aber nicht extrem brodelndes Wasser verwenden.

®72) Achtung Wasser wird durch die Eier abgekuhlt. Herdplatte wieder hoher
stellen und laufend iberwachen (ideal ist der Induktionsherd).

&3) Traditionellerweise wird Tomatensauce verwendet. Ideal ist es fiir Pizza die
doppelte Menge zuzubereiten und die Halfte fur verlorene Eier zu tiefkuhlen.

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

p-m.

wQuelle w-Praxis
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Schlagwarter: Eier
Mutation: 2017.05.23 Verlorene Eier
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EASYCOOK MARRONI, NUSSE

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinback-

ofen. Im ubrigen die Rezepte beachten.

Produkt/Form/Quelle

Mandeln, Splitter

Links zu obiger Tabelle:

I) Links konnen nicht in Tabellen-
zelle erstellt werden!

Vorgang

Rosten

Betriebsart

Induktion

°C

Stufe 7

Vorh.2 Davuer

| Min

Aufl. Zubehor

Bratpfanne
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KASTANIEN GLASIERT

Zutaten

I. Kastanien geschalt
2. 2 EL Zucker & | EL Wasser
3. 4 EL heisses Wasser

Noch fest im Biss - aber weich im Gefihl

Garen

|. Zucker mit | EL Wasser nissen und in weiter Pfanne erhitzen bis er ca- | Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
ramelisiert = 1), Induktion

2. Benotigte Anzahl Kastanien auf Pfannenboden verteilen und 4 EL heisses
Wasser zugeben &2). ' ~Ouvelle H - Proxic

3. Zugedeckt 12-15 Min. garen. 2-3 x wenden

Schlagwarter: Kastanien, Marroni

Tips= Mutation: 2015.10.12 Kastanien glasiert

=) Sobald Zucker gelblich wird Hitze reduzieren oder Pfanne vom Herd neh-
men und Entwicklung prufen. Nach Bedarf nochmals erhitzen.

=72) Zugabe von Kalbsfonds gekornt und wenig Madeira verstarkt das Marroni-
parfum.

» SALIXCULINAIRE / SEITE 401 / 437
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SAUCEN - WARME

Saucen aller Art, zu Fleisch, Teigwaren u.a.

Foto von » wikipedia

Tomate
%

Tomaten-
sauce



https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/0/0a/Saucen.jpg/1920px-Saucen.jpg
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/0/0a/Saucen.jpg/1920px-Saucen.jpg

SAUCE BECHAMEL

Zutaten

I. Mehl, Butter

2. Bouillon oder Fleischsud
3. Eigelb,Weisswein

4. oder Vollrahm

Zubereitung

el A

Fur | | gediinstete Mehlsauce: 60 g Mehl in 60 g flussige Butter diinsten.
Sukzessive Sud einruhren; min 15 Min. kocheln.
Geschmack verstarken, bspw. mit Kalbsfond, Noilly Prat.

Legieren oder statt dessen nur parfimieren mit VWeisswein oder mit
Vollrahm verfeinern.

Legieren =1)

5.
6.

| Eigelb und 4 EL Weisswein in einer kleinen Schussel verquirlen. 2)

Saucenpfanne von der Platte nehmen.Wenig heisse Sauce dazu giessen
und mit Schwingbesen rihren.

Zuriickgiessen in die nicht kochende Sauce. Keinesfalls mehr kochen las-
sen.

Der Klassiker - vielféltig eingesetzt.

Tipse

= |) Legieren veredelt die Béchamelsauce.
=72) evtl. | TL Weissweinessig dazugeben

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage

siehe ,Zubereitung’

wQuelle | w-Praxis

Schlagwérter: Sauce | Rind | Kalb | Schwein | Lamm; Gediinstet, Legieren. Zunge
Mutation: 2015.07 Sauce Béchamel
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SAUCEN ZU BRATEN

Zutaten

siehe unten

Meerrettich-Sauce bspw. zu Kalbsbraten

l.
2.

3.

»Wirzmarinade als Basis

Gewtrzpaste in Olivenol leicht anduinsten, mit 5 cl Cognac abloschen,
| dl Bouillon und | Msp. Zucker dazu und auf die Halfte einkochen:;.

2 dl Rahm dazu, kurz aufkochen, mit Zitronenpfeffer und Streuwtirze
abschmecken.

Rosmarin & Thymian

4.

Wirzpaste aus Tomatenextrakt, Streuwtrze, schwarzer Pfeffer, Rosma-
rin, Paprika, Zitronensaft, Tabasco, Olivenol; nach Anbraten in Butter auf-
geschaumter frischer, gehackter Rosmarin & Thymian uber Fleisch lof-
feln.

Sauce resp. Jus: Fonds auflosen, Glace de viande, Madeira, leicht binden
mit Maizena braun.

Milchbraten mit Karotten und Lauch

6.

Wiirzpaste aus mildem Senf, Honig, Erdnussol, Pfeffer, Thymianpulver o-
der -blattchen, Knoblauch, Streuwurze.

7.

Ideen fir Saucen

Sauce: fein geschnittene Karotten, Lauch , Zwiebeln kurz anbraten, Fond
aus Schale unter Braten auflosen mit Milch, Gemuse damit abloschen,
Thymianblattchen dazu zupfen, abschmecken mit Kalbsfond gekornt und
kocheln lassen.

Traditionell: Madeira, Rahm, Kalbsfonds

8.

Im Bratensatz feingeschnittene Zwiebel und wenig Knoblauch anduns-
ten & |); mit | dl.Weisswein + 0.5 dl Madeira abloschen und zur Halfte
einkocheln.

Kalbsfond (bspw.Wasser + Kalbsfonds gekornt) dazugeben, 3 dl Voll-
rahm dazugeben und kocheln bis leicht gebunden; Abschmecken mit
Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Tabasco.

10. Eventuell mit Maizena angeruhrt mit Madeira leicht binden.

Tips=

= Saucen falls zu diinn mit etwas Maizena, evtl. Maizena Saucenbinder braun ver-
dicken

= |) Bei Zeitnot konnen Zwiebeln/Knoblauch weggelassen werden.
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Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material

wQuelle ‘ ’ w-Praxis

Schlagwoérter: Magere Braten
Mutation: 2015.08 Saucen zu Braten
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SAUCE HOLLANDAISE

Zutaten

[. | Schalotte, 1,5 dl Weisswein, 4-5 Zweige Petersilie,
8 schwarze Pfefferkorner (zerdruckt)

2. 3 Eigelb
3. 150 g Butter
4. 1-2 Spritzer Zitronensaft pendent!

5. Salz, weisser Pfeffer

Zubereiten Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

|. Feingehackte Schalotte mit Petersilie und Pfeffer im Weisswein aufko- -
chen und auf 2 dl einkochen lassen. Absieben und Abkuhlen lassen.

2. In einer kleinen Pfanne die Butter langsam schmelzen, nicht heiss wer-

wQuelle wPraxis
den lassen. .

3. Sud und Eigelb in einer diinnwandigen Schussel (idealerweise Metall) auf-

schlagen. Schlagwérter: Hollandaise

) Mutation: 2018.06.1 | Hollandaise
4. Die Schussel auf eine Pfanne mit einem 2 cm hohen heissen Wasserbad

stellen und die heisse Butter in dunnem Faden nach und nach dazuruh-
ren.

5. Abschmecken mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer.

6. Evlt. warmhalten in Heissluft feucht bei 60-65°

Tips=

=) Sollte die Sauce zu dicke oder zu heiss werden, dann sofort von der Pfanne
nehmen und neben der Herdplatte weiter rihren.

®72) Metallschussel hangt in der Pfanne, schliesst damit am Pfannenrand ab, soll
aber das heisse Wasser nicht beruhren.
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SAUCEN ZU LAMM

Zutaten Siehe
l.

siehe unten auch

Gelegentlich testen Zube-

rei-
tungs-
varian-
te:

Pefferminz-Marinade und Sauce zu Lamm (Gigot, Nier-
stiick)

Aufzahlungstext allg.Lorem ipsum dolor sit amet, ligula sus-
pendisse nulla pretium, rhoncus tempor placerat fermen-
tum, enim

2. integer ad vestibulum volutpat. Nisl rhoncus turpis est, vel
elit, congue wisi enim nunc ultricies sit, magna tincidunt.
Maecenas aliquam maecenas ligula nostra, accumsan tac

3. iti. Sociis mauris in integer, a dolor netus non dui aliquet, sa-
gittis felis sodales, dolor sociis mauris, vel eu libero cras. In-
terdum at. Eget habitasse elementum est, ipsum purus ped

Garen

4. e porttitor class, ut adipiscing, aliquet sed auctor, imperdiet
arcu per diam dapibus libero duis. Enim eros in vel, volutpat
nec pellentesque leo, temporibus scelerisque nec.

5. Ac dolor ac adipiscing amet bibendum nullam, massa lacus

molestie ut libero nec, diam et, pharetra sodales eget, feugi-
at ullamcorper id tempor eget id vitae. Mauris pretium eget

%

/iM'W Doty o eclenrg

(1o

pafbnse | Bemndnnrak . Uunntine )

Lo prpet



aliquet

Sauce

6. Ac dolor ac adipisci

Tips=

= 1) Die Nummern stellen Fussnoten dar! manuell entsprechend Herkunft nu-
merieren - Absatzstil: ,Aufzahlungstext 14pt (man. num.)*

Lorem ipsum

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
Garschritt / Funktion / Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Daver / En-
de / Auflage / Material

Absatzstil: Aufzahlungstext allg 14pt, (man. numerieren!)

wQuelle || w-Praxis

Schlagwérter: Hauptzutat, Oberbegriff, alternative Hauptzutat, Technik, Betriebsart, Absatzstil
Text Mini
Mutation: jjj.mm.tt Abschnittstitel, als Lesezeichen hinzufiigen, in Neuste Rezepte als Link ein-

fiigen
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SAUCE MADERE (MIT FLEISCHSUD)

Zutaten

I. Mehl, Butter

2. Fleischsud oder Bouillon

3. Gemdse aus Sud

4. Glace de viande oder Kalbsfond gekornt, Madeira

Zubereiten

Fur | | braune Mehlsauce: 60 g Mehl in 80 g Butter oder Fett rosten.

Pfanne vom Herd nehmen und sukzessive Sud einruhren; 30 Min. ko-
cheln. ©3)

Binden mit etwas Ruebli, Sellerie, Zwiebel aus Sud, d.h. durch Sieb dru-
cken 1.

Geschmack verstarken mit | KL Glace de viande & allenfalls Kalbsfond
gekornt; parfumieren mit 3-4 EL Madeira. ®4)

Pendent! Foto fehlt

Tipse

= 1) Nicht zu viel Gemise in die Sauce driicken, wird sonst zu gemusig.

©72) Den verbleibenden Sud und Reste des Fleischs(aufgeschnitten) in getrenn-
ten Gefassen tiefkiihlen. Auftauen und mit Sud eine frische Sauce zubereiten.
Fleisch in Sauce erwarmen.

=3) Es gibt »Rezepte, in denen etwas caramelisierter Zucker beigegeben wird.
Andere geben zusatzlich wenig Tomatenextrakt bei.

=4) Ohne Madeira ist dies die braune Mehlsauce bspw. fur Wildpfeffer

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage

siehe ,Zubereiten*

wQuelle | w-Praxis

Schlagworter: Rindszunge, Kalbszunge
Mutation: 2015.08 Sauce Madére (mit Fleischsud)
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SAUCE MADERE - AUF DIE SCHNELLE

Zutaten

|I. siehe unten

Grundrezept =1)

. | EL Zucker mit | EL Wasser aufkochen ohne riuhren. Hitze reduzieren
und Pfanne hin-/her bewegen bis Caramelfarben,

oder | EL Caramelzucker flussig aus dem Haco-Shop

2. 2,5 dl Wasser dazu aufkochen, Kalbsfond gekornt (Migrosprodukt der
Haco), parfumieren mit Glace de viande (Haco), leicht binden mit 4 TL
Maizena angeruhrt in | dl Madeira, 3 Min. kocheln.

Variante mit Dérrfriichten =2)
3. Vor dem Anrichten feingewtrfelte Dorrfriichte dazu; bspw. Ananas, Man-

go, Papaya, Aprikosen.

Variante mit Portwein

4. Portwein anstelle Madeira.

Tips=

Pendent! Foto fehlt

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material

n.a.

=) zu Kalb,Wild und Lamm; siehe auch das »Rezept mit Fleischsud

©72) zu Schweinsbraten, Schweinsblatzli u.a.

=3) Es gibt Rezepte, in denen zusatzlich wenig Tomatenextrakt beigegeben wird.

wQuelle w-Praxis

Schlagwarter: Madére, Kalb, Wild, Lamm, Schweinsbraten, Schweinsbldtzli
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MORCHELSAUCE

Zutaten 5. Maizena, schwarzer Pfeffer; Tabasco oder Aleppo

Pepper
I. Morcheln getrocknet o . . .
6. 100 g halftig Vollrahm / Creme fraiche, Thymian an

2. 2 Schalotten oder kleine Zwiebel, | kleine Knob- den Zweigen oder abgezupft

lauchzehe, | EL Tomatenextrakt, | EL Paprika mild
oder scharf,

3. | dl Porto

4. | EL Glace de viande von Haco

Zubereitung Tips=
|. Morcheln 1) in einer Tasse mit kochendem Wasser tibergiessen und =1) Allfallige grossere Morchelkopfe halbieren oder vierteln
30 Min. quellen lassen. ©72) Das Duft der Krauter bleibt besser erhalten, wenn die Krauter nicht wirk-

lich gekocht werden.

2. Im Bratensatz die feingeschnittene Zwiebel und Knoblauch andunsten. 3) Bei Rotwein evtl. eine Prise Zucker beigeben.

Tomatenextrakt mitbraunen; Paprika beigeben und weiter dunsten. =4)
4. Mit Porto oder Rotwein abloschen, Morcheln beigeben und zur Halfte

einkocheln &=3). Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
5. Auffillen mit abgesiebtem Einweichwasser, Glace de viande von Haco, --

kocheln.

6. Leicht binden mit etwas Maizena, evtl. statt mit Wasser mit | EL Cognac

oder Madeira aufgelost. wQuelle | wPraxis

7. Rahm und Creéme fraiche mit wenig heisser Sauce verrihren, zur Sauce

geben, glatt riihren und erhitzen. Schlagwérter: Rind | Sauce

. . . . ) ) ) Mutation: 2017.03.13 Morchelsauce
8. Thymian an den Zweigen in der heissen Sauce bis vor den Service zie-

hen lassen ®72).

9. Abschmecken mit schwarzer Pfeffer, Tabasco oder Aleppo Pepper.
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PAPRIKA-SAUCE

Zutaten =2) |deal zu Pouletbrustwiirfeln geriihrt

I. 2 gehackte Zwiebeln, 2 EL Paprika edelsuss
2. | EL Tomatenpuree

3. 2 dl Hihnerbouillon, | dl.VWeisswein

4. | dl Saucenhalbrahm und | TL Zitronensaft

5. Maizena
Zubereiten Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
|. 2 gehackte Zwiebeln gelblich dunsten; 2 EL Paprika edelsuss kurz mit- p-m.

dampfen.

2. | EL Tomatenpuree beigeben und | Minute weiter dampfen. = Quelle | | wPraxi

2 dl Huhnerbouillon, | dl.Weisswein dazugiessen und aufkochen.

4. Sauce purieren, | dl Saucenhalbrahm und | TL Zitronensaft darunterrih- Schlagwirter: Paprika, in Sauce geriihrt

ren. Mutation: 20171024 Paprika-Sauce

5. Konsistenz resp. benotigte Menge fiir "Riihren in der Sauce" korrigieren;
entweder verdunnen oder mit Maizena etwas binden.

6. Abschmecken nach Wunsch; bspw. Kalbsfond gekornt, Asian Mix von Mi-
gros, Tabasko.

Tips=

=) Diese Sauce kann auch ahnlich dem Gericht ‘Coq au vin’, d.h. mit Pouletstu-
cken verwendet werden.

=72) Menge ausreichend fiir 2 Pouletbriste
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SAUCEN - POULETBRUST PUNKTGENAU GAREN

Zutaten

siehe unten

Sauce firr Pouletbrust-Wiirfel geriihrt

l.
2.
3.

4.

»Madeira, Dorrfruchte, Rahm
»Coq au vin

» Curry Sauce Ceylon - fur Pouletbrust-, Lammnierstuck- od. Lammfilet-

wurfel

» Paprika-Sauce

Sauce mit getrockneten Tomaten, Rahm

5.

Zwiebeln in Butter weich diinsten, zuletzt wenig Tomatenextrakt in der
Butter auflosen; mit Weisswein und Madere abloschen.

Weisswein & Madere auf ein Drittel einkochen.

Rahm, Hihnerbouillon oder besser Kalbsfond gekornt (Migros) sowie
Peperoncini fein geschnitten (bspw. auch getrocknet) dazu geben; aufko-
chen (evtl. mit etwas Maizena mit Madere aufgelost binden).

8. in Streifen geschnittene getrocknete Tomaten dazu.

9. Erhitzen, abschmecken mit Pfeffer, Tabasco und sofort zum » Garen

schreiten.

Sauce mit Dérrfrichten (oder candierte Friichte), Vermouth

| 0. Pouletwiirfel mit weissem Pfeffer, Streuwtrze & Cayenne wiirzen, mi-
schen.

| I. Getrocknete Mango, Aprikosen, Datteln, Cranberries in kleine Wirfeli
schneiden (wie candierte Fruchte), zusammen 80-100g.

|2. Mango in weissem Vermouth einlegen (2 EL), getrocknete Peperoncini
fein schneiden;

3.2 dl Geflugelbouillon mit Vermouth (ex Mango) und 200g Mascarpone
= |) vermischen, aufkochen, mit Kalbsfond gekornt kraftig wurzen, Man-
go & Peperoncini dazu; evtl. binden mit Maizena aufgelost mit Vermouth.

Tips=

& |) Mascarpone reduziert die Scharfe von Peperoncini! zudem macht er etwas
schleimig; besser mehr Rahm und nur wenig Mascarpone.

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material

n.a.
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wQuelle | w-Praxis

Schlagwarter: div.
Mutation: 2015 Saucen - Pouletbrust punktgenau garen
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ROTWEINSAUCE - AUF DIE SCHNELLE

Zutaten

Zwiebel, Knoblauch, Rotwein oder Porto

Glace de viande von Haco, flissiger brauner Zucker

l.
2.
3. Maizena
4. Rosmarin oder Thymian

Zubereitung Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

|. Im Bratensatz feingeschnittene Zwiebel und wenig Knoblauch andiins-
ten & |); mit Rotwein oder Porto abloschen und zur Halfte einkocheln
=3 + 4).

2. Auffullen mit Wasser, Glace de viande von Haco, | TL flissiger brauner
Zucker dazu; aufkochen.

wQuelle | wPraxis

Schlagworter: Rind | Sauce

3. Leicht binden mit etwas Maizena 1), evtl. statt mit Wasser mit | EL
Mutation: 2015.11.18 Rotweinsauce - auf die Schnelle

Cognac oder Madeira aufgelost.

4. Rosmarin oder Thymian am Zweig in der heissen Sauce bis vor den Ser-
vice ziehen lassen ®72).

Tips=

=) Der Konner bindet mit kalten Butterwirfelchen.

=72) Das Duft der Krauter bleibt besser erhalten, wenn die Krauter nicht ge-
kocht werden.

©3) Variante: Mit Porto rosso kann auf den Zucker verzichtet werden.

=4) Die ganz Eiligen verzichten auf Zwiebeln und Knoblauch.
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SAUCEN - ZU SCHWEINEFLEISCH

Zutaten

|I. siehe unten

Saucen beschrieben bei den Rezepten

|. »Steinpilzsauce zu Schweinsfiletwurfeln

Sauce mit Saverhalbrahm

2. Zwiebeln & Knoblauch gehackt in Olivenol in Bratpfanne schwach an-
braten, dunsten.

Mit Weisswein abloschen und auf Halfte einkochen.

4. Mit Flussigkeit die Sauce verlangern, etwas Glace de viande und Kalbs-
fond gekornt beigeben, aufkochen.

5. Saucen- oder Sauerhalbrahm darunter ruhren, aufkochen. Evtl. mit Mai-
zena leicht binden. Abschmecken nach Belieben

Sauce wenn Fleisch mit Smoked Spanish Paprika, Aleppo Pepper
und getrockneten Zwetschgen gewirzt

6. Zwiebeln & Knoblauch gehackt im Bratfonds mit etwas Butter schwach
anbraten, dunsten.

Sauce mit Halbrahm

Mit Weisswein abloschen und auf Halfte einkochen.

Mit Flussigkeit die Sauce verlangern, etwas Glace de viande und Kalbs-
fond gekornt beigeben, aufkochen. Aromatisieren mit smoked Spanish
Paprika und wenig Aleppo Pepper.

9. Gewadrfelte getrocknete Zwetschgen beigeben.Vollrahm dazu rihren,

aufkochen. Evtl. mit Maizena leicht binden. Abschmecken nach Belieben.

Peperonistreifen und chinesisch gewiirzt

10. Fleisch in Wurfel von 1,5 cm Kantenlange schneiden, mit schwarzem
Pfeffer und Sojasauce wiirzen und ziehen lassen.

I'1. 2 Knoblauchzehen, I Chili, Ingwer fein geschnitten in Olivenol diinsten
bis Aroma entsteht; Paprika in schmalen Streifen und Kohlrabli-Stift zu-
geben und auf heisser Stufe weich diinsten. Etwas Ketchup beigeben.

2. Geschmack verstarken mit etwas Glace de viande von Haco (oder Rind-
sbouillon), wiirzen mit Kalbsfond gekornt (Migros). Leicht binden mit
Maizena aufgelost bspw. mit Noilly Prat.

| 3. Abschmecken mit Streuwurze.

Weitere Saucen im Einzelnen

|4. pendent!
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Tips=

@l)

Garschritt / Betriebsart / °C /Aufheizen? /Zeit / Auflage / Material

n.a.

wQuelle ‘ ’ w-Praxis

‘ Schweinsfilet chinesich

Schlagwarter: div.
Mutation: 2016 Saucen - Schweinsfilet punktgenau garen

i
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SAUCEN - WILD

Zutaten

|I. siehe unten

Wildrahm-Sauce a la béloise fiir 4 Personen

|. Reduktion: 4 Wachholderbeeren zerquetscht, | dl Rotwein, 3 dl Wild-
fond (resp. Kalbsfond gekornt) 4 Basler Leckerli gehackt, einkochen auf
2 dl.

2. 2 dl Rahm mitkocheln bis Leckerli weich.
Sauce durch Sieb streichen.

4. Evtl. leicht binden mit Maizena aufgelost mit Marc, Grappa oder Cognac
beigeben und kocheln

5. Abschmecken mit Pfeffer, Glace de viande.

Quelle:Wildrahm-Sauce: Betty Bossi “Feine Saucen ..." S. 86 leicht abgewandelt.

Praxis: Lackerli geben eine interessante Geschmacksnote! ideal zu Rehschnitzel, Hirsch, Gams,
vielleicht auch Strauss.

Foto: am Ende des Rezepts

Kaffee-Schokolade-Sauce

6. 0.5 Lt. Rindsbouillon, 0.5 Lt. Rahm und 5 Kaffeebohnen (zerstossen; evtl.

Loslichkaffee) aufkochen; Hitze reduzieren, 5 Min. kocheln 1).

7. Absieben, in die selbe Pfanne zuriickgeben.

Einfache Sauce zu Rehschnitzel

8. Crémant-Schokolade und 2 TL Cognac beigeben und bei kleiner Hitze
schmelzen.

9. 25 g kalte Butter portionenweise unter Riihren beigeben; dabei Sauce
nur leicht erwarmen.

0. Abschmecken mit Salz und Pfeffer

& |) Versuchen mit Loslichkaffee und allenfalls Glace de viande. Gibt dies ein star-
kes Ergebnis?

Quelle: unbekannt
Rahmsauce zu Wildschnitzel

| I. Im Bratsatz wenig fein gehackte Zwiebel gelb diinsten; mit Portwein
und Bouillon auflosen, zur Halfte einkochen.

12. Vollrahm, Mascarpone und wenig Konfitiire (Holunder, Preiselbeeren)
beigeben, aufkochen und wiirzen.

| 3. Leicht binden mit Maizena aufgelost mit Madeira.

4. Abschmecken mit Pfeffer, Glace de viande.

Einfache Sauce

|5. Bratsatz mit Portwein und Bouillon auflosen, zur Halfte einkochen.
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|6. Leicht binden mit Maizena aufgelost mit Marc, Grappa, Cognac oder Ma-
deira nach Belieben.

| 7. Abschmecken mit Pfeffer, Glace de viande.

Tips=

=

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
Induktion

wQuelle ‘ ’ w-Praxis

Schlagwarter:Wild, Sauce, Balser Ldckerli,
Mutation: 2015.10.12 Saucen zu Wild

Wildrahm-Sauce a la béloise zu Rehschnitzel-Finger
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SAUCEN - KALTE



KAPERNSAUCE

Zutaten

[. 0.5 dl heller Fleischfond (bspw. vom Fleischsud von
Siedfleisch), Salz, schwarzer Pfeffer, 2 EL Zitronenes-

sig (oder Aceto Balsamico bianco), 4 EL Oel, | Sprit-
zer Tabasco
2. 4 EL Kapern, | hartes Ei Perfekt zu Siedfleisch (vac)

3. 1/2 Bund Petersilie

Zubereiten
. ) . ) Schlagworter: Kapern, Ei
|. Fleischfond, Salz, schwarzer Pfeffer, Zitronenessig (oder Aceto Balsami-

co bianco) und Oel mit cremig aufschlagen (mit Handruhrgerat oder in
einem verschlossenen Glas schutteln).

2. 2 EL Kapern und das Ei fein hacken und mit den Ubrigen ganzen Kapern
unter die Sauce heben.

3. Die Petersilie (ohne grobe Stengel) fein hacken und vor dem Service
darunter ziehen.

4. Darauf achten, dass moglichst wenig Jus mit serviert wird.

Tips=

=) Perfekt zu »Siedfleisch, Roastbeef oder gekochtem Gemiise

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

wQuelle ‘ ’ w-Praxis
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CHIMICHURRI-SAUCE

Zutaten

| bunch fresh parsley, finely chopped
| clove garlic, minced

| small shallot, minced

l.
2
3
4. | jalapeno, seeded and finely chopped
5. | teaspoon kosher salt

6

Y2 teaspoon freshly cracked black pepper

Zubereiten

I. Add to a medium mixing bowl, stir; and serve.This can be covered and
refrigerated for up to four days. =)

Einfacher nach Carla (Saisonkiiche 7/2012)

2. | kleine Zwiebel und 2 Knoblauchzehen grob hacken und mit einem
Bund Krautern aller Art im Cutter oder von Hand fein hacken.

Mit 2 TL mildem Paprika, 1/2 TL Salz und | TL grobem Pfeffer wurzen.

4. Mit 4 EL Wasser, 4 EL Weissweinessig und | dl Sonnenblumendl zu ei-
ner Sauce mischen.

5. Mindestens 24 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.

Tips=

7. 3 tablespoons red wine vinegar
8. | lemon,juice and zest

9. Y4 cup extra-virgin olive oil

=) Tel quel kopiert aus Anovaculinary

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material

kalt mixen

Pikante Sauce zu Rindsgrilladen

wQuelle | w-Praxis

Schlagwérter: Sauce kalt
Mutation: 2017.04.19 Chimichurri-Sauce
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V-ZUG: INHALTS-
VERZEICHNISSE

Eigentlich ware es angenehm, direkt in SalixCulinaire die ver-
schiedenen Bucher durchsuchen zu konnen.

&

i-Steam SL/XSL

. B

Leider lassen sich nur wenige Inhaltsverzeichnisse
aus den pdf so kopieren, dass sie ordentlich im iBook ankom-
men.Teils sitzen in einer Zeile hinter jeder Spalte Absatzend-
zeichen. So vorhanden, konnten aber wohl die Stichwort-
vzug@vaug.ch, wwwvzvg.ch verzeichnisse, die nicht in Spalten gegliedert sind, sauber
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Buch =

IBOOKS-TECHNIK

iBooks Author

Fur die Herstellung dieses Buches verwendete Techniken, Hil-
feseiten, Layouts, Stile - festgehalten in den folgenden Ab-
schnitten.

iBooks
Hinweise zur Handhabung des Buches auf dem iPad oder
dem Mac siehe ,Read me'



ibooks:///#chapterguid(F1DF985C-D4BF-40CB-8A4F-91AC71302AFC)
ibooks:///#chapterguid(F1DF985C-D4BF-40CB-8A4F-91AC71302AFC)

TECHNIKEN

Links betr. Hilfe und anderes

|. ibooks Author Hilfe = weitergehende Online Ustu:

% Einen Platzhalter zu einem Vorlagenlayout hinzufiigen:

%* Selber erstellte Textfelder:

% iBA Tips and Tricks Ol | Apple Support Communities u.a. wie das Co-
ver in offenem Buch anzeigen, formattieren Links

* Leistungsoptimierung bei iBooks Author-Biichern - Apple Support

% Wie gross sollen Fotos sein?

2. Links formattieren nach dem Erstellen des Links: Formattierungsleiste ,a
v‘- ,ohne’, » einfligen, markieren, Farbe 3. griine von oben

Abléaufe

Sichern, publizieren

Vorlage sichern: Ablage - Als Vorlage sichern - Ordner Meine Vorlagen -
SalixCulinaire_]JJJ)_MM_TT_hhmm.ibatemplate

Projekt ibooks.author sichern: Ablage sichern - Ordner Projekte - SalixCuli-
naire vn.iba

Projekt ibooks.author exportieren: Ablage - exportieren - ibooks - Ordner i-
books - SalixCulinaire vn.ibooks

In iBooks auf Mac verschieben: SalixCulinaire vn.ibooks in ibooks.app zie-
hen (vorher die alte Version loschen oder auch nachher)

Buch in iBooks auf iPad aktualisieren: iPad anschliessen, iTunes offnen, iPad
anclicken - Blcher die neue Version ankreuzen - anwenden. Dann wird
Buch im unteren Teil der iTunes-Seite angezeigt (ebenso auf dem iPad unter
,Buicher)

iPad: Neue Version in die richtige Sammlung bewegen

..mehr auf ndchster Seite
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Links erstellen
Zu einer Stelle auf anderer Seite im Buch springen: z.Bsp. Kapitel 2:VZUG

iBooks Author-Hilfe:

1.  Wahlen Sie den Text oder das Bild aus, der/das als Link verwendet werden
soll.

2. Ist das Informationsfenster ,Link“ nicht ge6ffnet, klicken Sie auf die Taste ,,In-

formationen* @ in der Symbolleiste und dann auf die Taste ,,Link“ @ .

3. Klicken Sie im Informationsfenster ,Link“ auf ,Hyperlink®.

4. Markieren Sie das Feld ,,Als Hyperlink aktivieren.“

5. Offnen Sie das Einblendmentii ,,.Ziel“* und wahlen Sie eine Option aus.
1 Webseite: Geben Sie eine URL-Adresse ein.
2  E-Mail Nachricht: Geben Sie E-Mail Adresse und Betreff ein.

3 Lesezeichen: Offnen Sie das Einblendmenii ,Name*“ und wéhlen Sie ein

Lesezeichen aus.
Ist das Einblendmeni ,Name*® leer, fligen Sie Lesezeichen wie nachfol-

gend beschrieben hinzu.

4 Abbildung: Klicken Sie auf eine Abbildung in der Namensliste. Damit nur
bestimmte Arten von Abbildungen angezeigt werden (etwa alle Filme
oder alle Galerien), 6ffnen Sie das Einblendmenu ,,Stil“ und wahlen Sie
eine Option aus.

5  Kapitel oder Abschnitt: Offnen Sie das Einblendmeni ,Kapitel“ und wah-
len Sie eine Option aus.

6 Seitenzahl: Geben Sie eine Seitenzahl ein.

Add links to another book in iBooks (wenn es aus iTunes-Shop
stammt)

To link to another book in iBooks, you need to know the book’s asset ID.

Find a book’s asset ID by going to its iTunes Preview webpage and checking the
number in its URL.

For example, in the URL
https://itunes.apple.com/us/book/e.-o.-wilsons-life-on-earth/id888107968?mt=1 3,
the asset ID is 888107968.A link to this book would be
ibooks://assetid/888107968.

If the other book was created with iBooks Author, you can link to a specific loca-
tion in it by using the format in the "Add links to other parts of the same book
in an HTML Widget" section above. Just include the asset ID in the link. For
example:

ibooks://assetid/888107968#page(10)

ibooks://assetid/888 107968 chapter(2)

Linking to a specific part of a different book is only supported for non-ePub for-
mat books created with iBooks Author. If you use the asset ID of an ePub and
specify a page number, the ePub will open, but not to the correct page.You can
also use links that include the asset ID in other apps, such as Mail and iTunes U,
and the links will open in iBooks.

Link zu anderem Buch, nicht nur. zu Biichern in AppleStore, sondern bspw. lo=-

cally
Link - Option URL - URL eingeben:
ibooks://assetid/12345678#page(10)

In Finder - gehe zu und eingeben
~/Library/Containers/com.apple.BKAgentService/Data/Documents/iBooks/Books

fuhrt zu den gespeicherten Buichern. Der Dateiname ohne prefix ist die Asset-ID
fur Verknipfungen.

Achtung: Link zu einem pdf funktioniert nicht!

Stichwortverzeichnis oder Cross Reference list

dank Lesezeichen

2015 08 28 Zartgaren in Sauce

dank
http://www.dummies.com/how-to/content/how-to-add-a-hyperlinked-crossrefere

nce-in-ibooks-.html
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https://itunes.apple.com/us/book/e.-o.-wilsons-life-on-earth/id888107968?mt=13
https://itunes.apple.com/us/book/e.-o.-wilsons-life-on-earth/id888107968?mt=13
ibooks://assetid/888107968
ibooks://assetid/888107968
ibooks://assetid/888107968#page(10
ibooks://assetid/888107968#page(10
ibooks://assetid/888107968#chapter(2
ibooks://assetid/888107968#chapter(2
ibooks://assetid/D1BB64EC-7C43-4549-B389-77C11DD340F6#page(10)
ibooks://assetid/D1BB64EC-7C43-4549-B389-77C11DD340F6#page(10)
ibooks://assetid/12345678#page(10
ibooks://assetid/12345678#page(10

Entwicklung der Dateigrésse .ibooks

2015_07_17_I551: nur mit Kapitel iBooks-Technik & Read-me, d.h. 2xRe-
zept 2.4MB

2015_07_17_1741 mit allen Kapiteln und Seiten ohne die eigentlichen Re-
zeptkapitel, noch ohne die richtigen Fotos 2.8 MB

2015_07_17_2122 mit allen Kapiteln und Seiten mit Fotos - ohne die ei-
gentlichen Rezeptkapitel 12.1MB

2015_07_18_1635 wie oben mit ein paar Bereinigungen 10.4MB

2015_07_19_1113 wie oben aber mit allen notw. EasyCook Seiten 10.7MB
total 50 Seiten

2015 08 02 13.5 MB fur 88 Seiten, davon 50 Seiten Basis 10.7MB, somit flir
38 Rezepte 2.8MB (pro Rezept 80Kb)

2014 _09 28 19.4 MB fir 144 Seiten, davon 50 Seiten Basis 10.7MB, somit
fur 94 Rezeptseiten 8.7 MB (pro Rezept 92 Kb)

Schriftarten

nur diejenigen verwenden, die in Formattierungsleiste gezeigt werden. d.h.
nicht aus ,cmd T*! Achtung bei Icons mit Schriftart bspw. STSong oder Song

pdf in ibook integrieren

Scrollbalken - Foto einer Seite oder einzelne pdf-Seite hineinziehen
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REZEPT-VORLAGE

Zutaten
akaakjkaklfi

I. Text hier eingeben

Siehe auch Zubereitungsvariante:

2. Lorem ipsum dolor
3. Absatzstil: Aufzahlungstext allg 14pt

Vorbereiten

I. Aufzahlungstext allg.Lorem ipsum dolor sit amet, ligula suspendisse nul-
la pretium, rhoncus tempor placerat fermentum, enim

2. integer ad vestibulum volutpat. Nisl rhoncus turpis est, vel elit, congue
wisi enim nunc ultricies sit, magna tincidunt. Maecenas aliquam mae-
cenas ligula nostra, accumsan tac

3. iti. Sociis mauris in integer, a dolor netus non dui aliquet, sagittis felis so-
dales, dolor sociis mauris, vel eu libero cras. Interdum at. Eget habitasse
elementum est, ipsum purus ped

Garen

4. e porttitor class, ut adipiscing, aliquet sed auctor, imperdiet arcu per di-
am dapibus libero duis. Enim eros in vel, volutpat nec pellentesque leo,
temporibus scelerisque nec.

5. Ac dolor ac adipiscing amet bibendum nullam, massa lacus molestie ut
libero nec, diam et, pharetra sodales eget, feugiat ullamcorper id tempor
eget id vitae. Mauris pretium eget aliquet

Sauce

6. Ac dolor ac adipisci

Slogan, Absatzstil Slogan

Tips=

= |) Die Nummern stellen Fussnoten dar! manuell entsprechend Herkunft nu-
merieren - Absatzstil: ,Aufzahlungstext |14pt (man. num.)’

Lorem ipsum

Garschritt / Betriebsart / °C /Zeit / Auflage / Material
Garschritt / Funktion / Betriebsart / Kerntemp. / Ofentemp. / Dauver / En-
de / Auflage / Material

Absatzstil: Aufzahlungstext allg 14pt, (man. numerieren!)

wQuelle wPraxis

Schlagwérter: Hauptzutat, Oberbegriff, alternative Hauptzutat, Technik, Betriebsart, Absatzstil
Text Mini
Mutation: jjj.mm.tt Abschnittstitel, als Lesezeichen hinzufiigen, in Neuste Rezepte als Link ein-

fuigen

» SALIXCULINAIRE / SEITE 436 / 437



http://salixculinaire.salixtino.ch
http://salixculinaire.salixtino.ch

EASYCOOK-VYORLAGE

Hier vor allem die Einstellungen fur den CombiSteamer und den Kleinbackofen. Im ubrigen die Rezepte beachten.

Produki/Form/Quelle Vorgang Betriebsart °C Vorh.2 Dauver  Aufl. Zubehér

Links zu obiger Tabelle:

I) Links konnen nicht in Tabellen-
zelle erstellt werden!
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