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Oho!

Auf dem Teller
FE I N E  S E I T EN  VO M  LU T Z
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Infos & Ideen 
für Sofortgenießer



diese Ausgabe unserer Feinen Seiten vom LUTZ 

haben wir zur Christkindl’s Spezial-Ausgabe 

umfunktioniert. Wir haben eine Extra-Wurst 

daraus gemacht, wenn Sie so wollen. Von zwei 

Seiten können Sie sich trotzdem durch Infos, 

Tipps und viele genussreiche Ideen blättern:

Die eine Hälfte haben wir all denen gewid-

met, die gern mal „Aha!“ sagen. Und die 

neugierig sind, Dinge selbst auszuprobieren, vor 

allem natürlich in der Küche. Weil Weihnachtszeit 

traditionell auch (Festtags-)Bratenzeit ist, räumen 

wir auf den Seiten 14 – 15 ein für alle Mal auf  

mit dem Vorurteil, ein Braten sei eine schwierige 

Angelegenheit. In der Warenkunde wird es zart, 

es geht ums Kalbfleisch und wie Sie es am besten 

zubereiten. Und wenn Sie die staade Zeit ver- 

schieben wollen, dann feiern Sie am besten wie  

in Russland, wo die eigentliche Weihnachtszeit 

erst ab dem 31. Dezember losgeht.

Drehen Sie das Magazin um, heißt es 

„Oho!“ – für alle, die sich selbst, ihre Familie 

und Freunde am liebsten ohne Umwege mit 

kulinarischen Spezialitäten verwöhnen wollen. 

Im Interview erzählt unsere neue Köchin 

Susann Krüger, wie sie neue Frische in unsere 

Mittagsangebote bringt. Gleich auf der 

nächsten Seite können Sie sich Appetit auf 

unsere hausgemachten Fonduesaucen, Patés 

und Salamivariationen holen. Was dann noch 

fehlt, ist ein edler Tropfen? Auch dafür haben 

wir die richtigen Ideen und neue, spannende 

Weine im Sortiment, die sich ganz hervorra-

gend im Glas und auf dem Gabentisch 

machen. 

Doch ganz egal, ob Sie lieber selber am Herd 

stehen oder sich mit von uns hausgemachten 

Delikatessen beschenken, ein köstliches Fest 

wird dieses Weihnachten auf jeden Fall.
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Liebe Kundinnen und Kunden,

Wir wünschen Ihnen eine wunderbare & 

genussvolle (Vor-)Weihnachtszeit, entspannte 

Festtage und ein rundum glückliches 2012. 

Kommen Sie gut ins neue Jahr!

 

Ihr Oliver Lutz & Mitarbeiter

Editorial
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Feines vom LUTZ für das Montessori Kinderhaus Feldafing  
Ihr Kinderlein, esset! 
Es gibt Kinder, die bekommen jeden Mittag ihr Lieblingsessen. Wie das geht? Sie besuchen 

das Montessori Kinderhaus Feldafing, der von uns täglich mit einem kindgerechten Mittags-

menü beliefert wird. Neben beliebten Klassikern wie Schnitzel und Bratwürstchen gibt es 

natürlich auch vegetarische Gerichte, Mehlspeisen, Salate und viel frisches Obst und Gemüse.

Den Eltern war vor allem wichtig, dass ihre Sprösslinge ausgewogen zu Mittag essen, nur 

Zutaten in bester Qualität verwendet werden und die Kinder auch wissen, woher ihr Essen 

eigentlich kommt. Deshalb gab es  schon einen Hausbesuch in unserer Metzgerei, weitere 

Aktionen wie zum Beispiel „Wurst selber machen“ sind geplant. 

Gut Ding will Weile haben. Gute Salami auch.
Das Geheimnis unserer köstlichen Salamis liegt im Naturreife-

verfahren: Bei uns kommen keine künstlichen Säuerungsmittel 

in die Wurst, deshalb dauert der Reifeprozess in unseren Reife-

kammern 3 – 4 Wochen. Zum Vergleich: massenproduzierte 

„Industrie-Salami“ mit entsprechenden Zusätzen geht bereits 

nach fünf Tagen in den Verkauf. Für die Herstellung verwenden 

wir ausschließlich mageres Rindfleisch mit hohem Eiweißanteil 

von älteren Kühen und Stieren, außerdem kernigen Speck von 

ausgewachsenen Schweinen. Zusammen mit anderen feinen 

Zutaten in bester Qualität werden daraus Spezialitäten, die 

Ihresgleichen suchen:

Extra-fettarme Edelsalami, die aufgeschnitten wie eine 

Blume aussieht | Winzersalami mit Weißwein verfeinert | 

Kirschwassersalami mit „Schuss“ | Südländersalami | 

Chorizo mit scharfem Paprika | Hirsch-, Puten- und Wal- 

nusssalami | milde Vierkantsalami, die Beliebte für Kinder | 

Serana mit mediterraner Würzung | Lutzringerl, unsere 

Spezialität

Es muss nicht immer Leber-
wurst sein
Pasteten und Patés sind eine edle Alternative zur „Alltags- 

Leberwurst“ und machen sich zum Beispiel zu einem festlichen  

Brunch ganz ausgezeichnet: Probieren Sie unsere hausgemach-

ten Patés und Pasteten – sie werden Ihnen förmlich auf der  

Zunge zergehen!

Preiselbeerpaté | Feine Leberpaté mit Orangen | Entenle-

ber- und Wildschweinpastete | Rehpaté im Tontopf 

Wenn die Mango mit der Kokosflocke: 

Unsere neuen Fonduesaucen sind da!
Pünktlich zur Fondue-Hochsaison finden Sie bei uns eine feine 

Auswahl exklusiver, völlig neuer Saucen-Kreationen. Natürlich  

alle selbstgemacht, mit erstklassigen Zutaten und viel Liebe für  

die besonderen Geschmacksüberraschungen:

Fruchtig-scharf Senf-Preiselbeer-Sauce mit 

Sauerrahm und Dijonsenf | Pikant Avocado- 

Chilli-Sauce | Weihnachtlich-mediterran 

Tomatensalsa mit frisch gekochten 

Tomaten, Orangenschale, Ingwer und 

Zimt | Feurig Teufelssauce mit Sauer-

rahm, Paprika und Pfeffer | Exotisch 

Kokos-Mango-Sauce mit frischer Mango | 

Aromatisch Currysauce mit Sauerrahm, 

Ananas und Curry

Schon 
gewusst?

Genuss auf Vorbestellung:  
Wie jedes Jahr bieten wir Ihnen wieder Fondue-Fleisch, fertig geschnitten, vom Rind, vom Schwein, vom Kalb und 

von der Pute (chinoise und bourguignonne), außerdem verschiedene Wild- und Geflügelsorten sowie alle Festtagsbraten, 

wie z. B. Gans und Ente.

Bitte bestellen Sie rechtzeitig, Annahmeschluss für Ihren Wunschzettel

ist Samstag, der 17. Dezember, bei uns im Laden!

Die LUTZ-Weihnachtsspezialitäten

Das wird ein Fest!

Pasteten waren Pausensnacks

Bereits 500 v. Chr. waren kleine Pasteten-Happen bei den 

Griechen sehr beliebt. Sie wurden während der oft stunden-

langen Theatervorführungen als kleiner Pausensnack ver-

kauft.

Je 200 g Becher € 3,80
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Mmmmh...enschen

Warum wollen Sie denn am Mittagskonzept überhaupt etwas ändern?
Das ist natürlich keine Entscheidung von mir allein, wir besprechen das im 
Team. Was mir bei der Zusammenstellung der Speisenpläne sehr hilft, ist 
die große Erfahrung meiner beiden Kolleginnen Ingrid Hotzy und Heidi 
Grögeder. Die beiden sind schon so lange dabei und kennen unsere Kunden 
quasi in- und auswendig. Ich hole mir von den beiden dann oft Tipps und 
Einschätzungen, welche Gerichte besonders gut gehen, oder was vielleicht 
eher in die Kategorie „Experiment“ fällt. 

Das heißt, Sie haben intern entschieden, dass der Mittagstisch anders 
werden muss?
Nein, in erster Linie geht es darum, dass die Kunden diese Veränderung 
wollen. Die Leute ernähren sich heute gesundheitsbewusster und das 
macht sich dann auch an ihren Wünschen bemerkbar. Diese Entwicklung 
spüren wir deutlich und wollen unser Angebot entsprechend darauf 
ausrichten. Bereits nach der kurzen Zeit, die ich hier beim LUTZ bin, 
kann ich sagen, unsere Kunden nehmen das sehr gut an.

Sie sind ausgebildete Köchin mit vielen Jahren Gastronomie- 
und Cateringerfahrung. Was reizt Sie daran, in einer Metzgerei 
zu arbeiten?
Ich finde es toll, dass ich hier im wahrsten Sinne des Wortes direkt an der 
Quelle arbeite und mich aus einer wunderbaren Vielfalt in Top-Qualität 
bedienen kann. Sowas hat man nicht alle Tage und schon gar nicht, wenn 
man wie ich unter anderem eine Kantine geleitet hat und dort unter ganz 

Frau Krüger, was haben Sie sich für die Mittagsangebote vorge-
nommen?
Ein richtiges Mittagessen gibt es neben den klassischen Imbiss-Angeboten 
beim LUTZ ja schon seit langem. Früher waren das aber vor allem sehr 
deftige Gerichte und Hausmannskost. Daran werden wir das eine oder 
andere ändern.

„Die Leute wollen’s leichter und gesünder.“

Gibt es in Zukunft etwa nur noch ausgefallene Sachen zum Essen?
Nein, nein! Abgehobene Kreationen werden wir unseren Kunden sicher 
nicht zumuten, wir bleiben schon auf dem Teppich. Aber die Gerichte 
werden abwechslungsreicher und vor allem leichter. Es gibt zum Beispiel 
nicht mehr so viele schwere, fettreiche Saucen. Und ich achte drauf, dass 
die Gerichte ausgewogen zusammengestellt sind. Das heißt unterm Strich, 
dass mehr frisches Gemüse auf den Teller kommt, immer passend, was 
saisonal gerade zu haben ist.

Und was ist mit den Klassikern wie zum Beispiel ein Wiener Schnitzel? 
Keine Sorge, typische Schmankerl werden auch weiterhin auf der Karte 
stehen. Außerdem möchte ich immer wieder echte Spezialitäten anbieten, 
je nachdem, was in der Metzgerei aktuell verfügbar ist. Zum Beispiel gibt’s 
zur Zeit jeden Montag ganz frisches Kesselfleisch mit Sauerkraut, oder ich 
mache mal ein feines Gericht mit Kalbszunge.   

anderen Rahmenbedingungen arbeitet. Diese direkte Anbindung an die 
Metzgerei will ich natürlich nutzen und neben den Klassikern Schwein 
und Rind eine größere Bandbreite an verschiedensten Fleischgerichten 
anbieten. Über Lamm zum Beispiel freuen sich unsere Kunden immer sehr, 
vermutlich auch, weil man solche Gerichte seltener selbst zuhause kocht.

„Es ist toll , dass ich hier direkt an der Quelle 
mit Top-Qualität arbeiten kann.“

Apropos Selbermachen: Gibt es wirklich immer mehr Leute, die 
lieber Fertiggerichte essen?
Na ja, mit einem Fertiggericht aus dem Supermarkt kann man unsere 
Angebote ja nicht vergleichen. Ich stehe jeden Tag hier in der Küche und 
bereite alle Gerichte ganz frisch zu, genau wie in einem Restaurant. Dabei 
probiere ich auch immer wieder und sehr gerne neue Kreationen aus. Zum 
Beispiel hatten wir neulich einen feinen Salat mit Äpfeln und Weißkohl, 
fertig angemacht mit einem speziellen Dressing, der kam sehr gut an. 
Und auch an den Feinkost-Salaten und Frischkäse-Variationen arbeite ich 
immer wieder, für die Wintersaison gibt es zum Beispiel eine Kreation mit 
Walnüssen und Orangen. Nicht zu vergessen unsere Fondue-Saucen, die 
zur Weihnachtszeit wieder hoch im Kurs stehen. Ich habe ungewöhnlichere 
Zutaten-Varianten kreiert, die für solche Saucen nicht so üblich sind, zum 
Beispiel mit Mango, Avocado, Kokos und Curry. Wenn Sie sowas dann 
zuhause servieren, ist das ja auch selbstgemacht, nur eben von mir.

Frau Krüger, vielen Dank für das Gespräch.

Mmmmh...enschen
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„Mahlzeit!“ hallt es jeden Mittag durch Büros, Kantinen, Werkstätten 

und Läden. Auch uns ist der Mittagstisch für unsere Kunden beson-

ders wichtig. Deshalb passen wir auf, dass wir nicht verpassen, was 

die Leut‘ von heut‘ sich wünschen. Im Gespräch erzählt unsere neue 

Köchin Susann Krüger, welche frischen Ideen sie auf die Wochenkarte 

setzt. Nicht nur für die Mittagspause.

Die Mahlzeiten 
ändern sich!

Susanne Krüger verstärkt seit Oktober das Küchen-Team in 

unserer Metzgerei. Als ausgebildete Köchin mit Meisterbrief 

bringt sie mit ihrer langjährigen Erfahrung frischen Wind 

in unsere Angebote und täglich rund 60 Essen über den 

Mittagstisch.

Mittags wie ein König

Jeden Tag stehen zwei verschiedene Gerichte auf unserer Mittagskarte, 
und Sie werden wahrlich wie ein König speisen können. Egal ob ge-
schmorte Hähnchenkeule, ¼ Ente auf Maronisauce mit Kartoffelknödel, 
Kalbsherz mit Kartoffel-Selleriepüree oder ein Marillenknödel mit Vanille-
sauce für süße Schlemmer – bei uns kommt jeder auf seinen Geschmack.

Die neue Wochenkarte liegt jeweils ab Mittwoch der Vorwoche in der 
Metzgerei aus. Trotzdem gibt es den einen oder anderen Stammkunden, der 
lieber jeden Vormittag anruft, um sich die Empfehlung des Tages persönlich 
durchsagen zu lassen – wie Susann Krüger mit einem Schmunzeln verrät.

NEU: Wir packen Ihnen die Frische ein! 

Ab sofort können Sie sich alle warmen Speisen in 

speziellen Frische-Verpackungen mitnehmen. Die 

praktischen Schalen sind mikrowellen- und tiefkühl-

geeignet (bis -18 °C) und werden von uns fest mit einer 

Schutzfolie verschlossen. Für das nochmalige Erwärmen 

im Backofen einfach Folie abziehen und die Schale aufs 

Backblech stellen (max. 180 °C). Fürs Heißmachen in der 

Mikrowelle brauchen Sie vorher nur die Folie ein paar 

Mal mit der Gabel einstechen.
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Leben und Leidenschaften

1  Einfach herzig | Süßer Herz-Anhänger aus Karo-Stoff mit Teddy-Fell 
auf der Rückseite | 6,90 €

2  Bescherung im Kerzenschein | Wunderschöne Windlichter aus Glas 
zaubern sofort eine weihnachtliche Atmosphäre, mit Dekorschliff, 
verschiedene Sorten | ab 2,50 €

3  Schön anhänglich | Klassischer Holzstern für tolle Dekorationen in 
Natur-Optik | klein 3,50 €, groß 6,50 €

4  Kleckern erlaubt | Servietten für die Festtagstafel, in verschiedenen 
beliebten Weihnachtsmotiven von Rentier bis Nikolaus | 3,30 €

5  Sternstunden | Originelles Rattanwindlicht mit Glaseinsatz und 
hübschem sternförmigen Ausschnitt | 12,50 €

6  Ein Herz für die Lieben | Niedliches, kleines Filzsäckchen zum 
Verstecken kleiner Weihnachtsüberraschungen | 3,20 €

7  Im Galopp Richtung Weihnachten | Kleines Schaukelpferd im 
Antik-Look, ein Hingucker für jedes Deko-Arrangement | 8,90 €

8  Nikolaus It-Bag | Praktische Filztaschen, 
in denen viele feine LUTZ-
Delikatessen ihren Platz 
finden | 4,60 €

Dem Christkind wär‘ es auch nicht wurscht.
Für „Dekoholics“ und alle, die es werden wollen: Ab sofort gibt es bei uns wunderbar 

dekorative Accessoires, um sein Zuhause in ein weihnachtliches Paradies zu verwandeln. 

Das Christkind wäre begeistert!

1
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  Wiener Gemischter Satz, Lage „Nussberg“, 2010 Eleganter Weißer vom berühmten Wiener Nussberg, gekeltert aus 
neun Rebsorten (u.a. Riesling, Weiß-und Grauburgunder, Chardonnay und Traminer), elegantes Bouquet aus getrock-
neten Früchten und Rosinen gepaart mit Honigtönen, komplexe Mineralität und sehr langer, harmonischer Abgang. 
Passt ideal zu üppigen Fleischgerichten. 0,75l · 16,80 €

1 RED, vintage 2009 Sehr typisches intensives Kirscharoma, ein unkomplizierter Tisch-
 wein, mit dem Sie nichts falsch machen können. RED besteht zum größten Teil aus

 Zweigelt, St. Laurent und Blaufränkisch. Ein unkomplizierter Allrounder passend zu
 leichten Vorspeisen, kräftigen Suppen und zu allen hellen Fleischgerichten.
 3l · 46,80 €  – 1,5l · 21,80 € – 0,75l · 10,80 € 

2     Blaufränkisch, 2009 Dunkles Rubinrot mit violetten Reflexen, in der Nase betörende 
 Brombeer-Cassisnoten, ein wenig Kräuterwürze, am Gaumen saftig dezente Beeren-

 frucht, feine Restsäure und Röstaromen. Ein charmanter und sehr eleganter Begleiter,
 der ideal zu kräftigen Vorspeisen, Rinderfilet und leichten Wildgerichten passt.
 0,75l · 14,80 €

3 Pannobile, 2008 Cuvée aus 70% Zweigelt und 30% Blaufränkisch. Kräftiges Rubin -
 granat, violette Reflexe, in der Nase frische Weichseln, Zwetschge, mit zarter Tabak-

 note unterlegte Brombeerfrucht, ein Hauch Edelholz. Am Gaumen saftig frisch,
 delikate Struktur, komplexe rotbeerige Frucht, feine Tannine, zarte Vanille im Nachhall. 
 Ideal zu allen kräftigen Braten, Gans, Ente und zu alten, gereiften Käsesorten. 0,75l · 31,80 €

Weingut Gernot Heinrich Der Rotwein-Star aus dem Burgenland

Weingut Richard Zahel Der Wein-Wiederentdecker aus Wien

In unglaublich kurzer Zeit hat sich Gernot Heinrich unter österreichischen 
Winzern einen Spitzenplatz erarbeitet. Das Sortiment beginnt mit dem 
interessanten Labelwein RED, einem sehr geschmackvollen Tischwein. 
Ohne Wenn und Aber macht Heinrich fantastische reinsortige Weine 
und wunderbare Cuvées wie zum Beispiel den Pannobile. 

Das  Motto von Richard Zahel ist ganz einfach: „Gut soll gut bleiben – Charakter und 
Qualität wachsen im Weingarten“. Mit einem besonderen Tropfen stellt er diesen Leit-
spruch unter Beweis: Der Wiener Gemischte Satz ist Zahels Erfindung und seine Herzens-
angelegenheit. Anders als beim Cuvée werden hierfür verschie dene Rebsorten in einem 
Weingarten angebaut und nach der Lese auch gemeinsam zu Traubenmost gekeltert und 
vergoren. Beinahe in der Versenkung verschwunden, erweckt Zahel diese alte Weintradi-
tion zu neuem Leben.

1 2 3

 Neue Tropfen braucht das Fest: 

Es Weinachtet sehr!
Der Mensch lebt nicht vom Wurstbrot allein. Zum Glück, 
können wir sagen, denn sonst wären uns – und Ihnen – 

diese spannenden, neuen Weine vielleicht entgangen. 
Aber keine Sorge, wir haben sie als interessante Begleiter 

für Ihr Weihnachtsmenü in unser Angebot aufgenommen.



1. �Vorspeise: Salat mit roten  
Linsen und Orangen
Zutaten für 8 Personen:

150 g geräucherte Entenbrust in dünnen Scheiben 	 4 Orangen 
50 g Schalotten	 5 EL Traubenkernöl 	 1 EL Ahornsirup 	
50 g rote Linsen	 150 g Feldsalat	 ½ heller Eichblattsalat	
2 EL Weißweinessig	 Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle

Zubereitung:

2 Orangen so schälen, dass die weiße Haut vollständig entfernt wird. Filets zwischen den 
Trennhäuten herausschneiden, Saft dabei auffangen. Die restliche Orange auspressen. 
Schalotten würfeln und in 1 EL Öl andünsten. Ahornsirup und Orangensaft zugeben,  
auf ca. 150 ml einkochen lassen. Linsen in Salzwasser 6 – 8 Minuten garen, abgießen und 
abschrecken. Salate putzen und waschen. Die abgekühlte Orangenmischung mit Essig, 
Salz und Pfeffer verschlagen, restliches Öl langsam unterrühren. Salate, Orangenfilets, 
Entenbrust und Linsen auf einer Platte anrichten, mit Vinaigrette beträufeln.

2. �Hauptgang: Surf & Turf –  
Kalbsblanquette mit  
Pfifferlingen und Krebsschwänzen
Zutaten für 8 Personen:

1,3 kg Kalbsschulter aus der dicken Schulter 	 1,2 l Kalbsfond vom LUTZ
1/4 l trockener Weißwein	 300 g Flusskrebse	 200 g Pfifferlinge
Gewürzsäckchen: 1 Lorbeerblatt, 2 Pimentkörner, 2 Gewürznelken,  
1 TL weiße Pfefferkörner, 2 Wacholderbeeren	 200 g Schalotten	
4 gehäufte EL Mehl	 160 g Butter	 160 g Sahne
2 EL Öl	 etwas Zitronensaft	 Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Die Kalbsschulter parieren, mit Küchenpapier trocken tupfen und in 3 x 3 cm große 
Würfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer würzen und mit wenig Mehl bestäuben. Schalot-
ten schälen und fein würfeln. 40 g Butter in einem großen Topf zerlassen und die Scha-
lotten und das Fleisch darin farblos andünsten, bis die entstandene Flüssigkeit sirupartig 
reduziert ist. Den Kalbsfond in einem separaten Topf erhitzen. Das Fleisch mit dem 
restlichen Mehl bestäuben und gut durchmischen. Mit Weißwein und heißem Kalbsfond 
aufgießen. Aufkochen lassen, abschäumen, das Gewürzsäckchen zufügen und das Blan-
quette bei reduzierter Hitze zugedeckt etwa 50 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Flusskrebse in Öl anbraten und auf Küchenpapier abtropfen 
lassen. Die Pfifferlinge putzen und in der restlichen Butter anbraten. Das Fleisch mit der 
Schaumkelle herausnehmen. Die Sauce mit einem  Pürierstab mixen und durch ein feines 
Sieb gießen. Sahne einrühren, alles aufkochen lassen und die Sauce mit Zitronensaft 
abschmecken. Fleisch mit Pfifferlingen und Flusskrebsen wieder in die Sauce geben und  
das Kalbsblanquette auf vorgewärmten Tellern anrichten. 

3. �Dessert: Weihnachtliches  
Glühweinparfait 
Zutaten für 8 Personen:

2,5 l Rotwein 	 800 ml Sahne	 800 g Puderzucker, gesiebt
16 Eigelbe	 8 Stangen Zimt 	 8 	 Vanilleschoten
abgeriebene Orangenschale

Zubereitung:

Den Rotwein mit der Zimtstange, der Vanilleschote (zuvor das Vanillemark heraus 
kratzen und ebenfalls hinein geben) und der abgeriebenen Orangenschale aufkochen.
Die Eigelbe und den Puderzucker über Wasserdampf schaumig weiß schlagen. Dann 
nach und nach den Rotwein durch ein Sieb einrühren. Die gesamte Masse kalt rühren. 
Die Sahne fast steif schlagen und unter die Masse heben. Die Masse bis zum Verzehr für 
ca. 12 Stunden einfrieren.
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Weihnachtsmenü2 
Egal ob traditionell oder kreativ-modern: Mit diesen Rezepten gelingt Ihnen die schönste Bescherung für Ihre Festtagstafel! 

Oh, Du Köstliche: Unser klassisches Menü mit feinstem Kalbfleisch wird bestimmt  

nicht nur dem Weihnachtsmann auf der Zunge zergehen.
Wenn sich Kalb und Krebs auf dem Teller treffen, entsteht eine ganz neue, köstliche Liaison: 

Überraschen Sie Ihre Lieben mit unserer modernen Menü-Variante!

1.	� Vorspeise: Kalbslebernockerlsuppe
Zutaten für 8 Personen:

50 g geräucherter Bauchspeck in 3 mm dünne Scheiben geschnitten	

150 g Kalbsleber fein gewolft 	 70 g Zwiebel, sehr fein gewürfelt	 2 Eier	

70 g Semmelbrösel	 3 EL glatte Petersilie	 1 TL frischer Majoran	

Salz, frisch gemahlener Pfeffer	 frisch geriebene Muskatnuss	

3 EL Schnittlauchröllchen 	 2 l kräftige Rinderbrühe vom LUTZ

Zubereitung:

Für die Nockerl den Speck in sehr feine Würfel schneiden und anbraten, Zwiebelwürfel zugeben  
und glasig anschwitzen. Speck und Zwiebel herausnehmen und abkühlen lassen. Die Leber mit dem 
Speck vermengen, Zwiebeln, Semmelknödel, Ei und Kräuter unterrühren. Die Masse mit Salz, Pfeffer 
und Muskat würzen, alles gut vermischen und die Masse 10 Minuten quellen lassen. Zur Probe mit 2 
Teelöffeln eine Nocke formen und diese in heißem Salzwasser 8 Minuten ziehen lassen. Falls die 
Nocke nicht zusammenhält, noch etwas Semmelbrösel in die Masse einarbeiten. Die Rinderbrühe 
erhitzen. Mit zwei Teelöffeln kleine Nocken formen und diese in der heißen Brühe etwa 8 Minuten 
gar ziehen lassen. Die Suppe in Teller verteilen, mit Schnittlauch bestreuen und servieren.

2.	� Hauptgang: Gefüllte Kalbsbrust 
Zutaten für 8 Personen:

1 Kalbsbrust ohne Knochen (2 – 2,5 kg von Ihrer Metzgerei Lutz mit einer Tasche versehen)

1,5 kg Kalbsknochen	 1,5 l Kalbsfond vom LUTZ	 20 g kalte Butter

4 Handvoll Röstgemüse aus 2 Zwiebeln, 3 Karotten, 3 Stangen Staudensellerie, in Würfeln

Für die Füllung:	 500 g frisches Baguette	 100 ml lauwarme Milch

200 g Karotten	 150 g Knollensellerie	 3 Schalotten

200 g Lauch	 6 Eier	 2 EL Butter

5 Stängel Liebstöckel, gehackt	 Salz, frisch gemahlener Pfeffer	 frisch geriebene Muskatnuss

 
Zubereitung:

Die Kalbsbrust sorgfältig trocken tupfen und das sichtbare Fett entfernen. Die Kalbsknochen in 
kochendem Wasser blanchieren und abgießen. Für die Füllung das Baguette in feine Scheiben 
schneiden und in einer Schüssel mit lauwarmer Milch übergießen. Karotten, Sellerie und 
Schalotten schälen und in feine Streifen schneiden. Lauch putzen und in feine Streifen schnei-
den. Butter in einer Pfanne zerlassen und das Gemüse darin kurz andünsten. 3 Eier verquirlen, 
über das Gemüse gießen und wie ein Rührei anbraten. Die Eiermischung über das Brot 
verteilen und alles mit den restlichen 3 Eiern gut vermengen, evtl. noch etwas Milch angießen. 
Die Masse mit dem gehackten Liebstöckel, Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen. Den Back-
ofen auf 175 °C vorheizen. Die Kalbsbrust mit der Brotmasse füllen und die Tasche mit Küchen-
garn und Fleischnadel zunähen. Von beiden Seiten salzen und pfeffern. Die Kalbsknochen und 
das Gemüse in einen Bräter füllen, die Kalbsbrust darauf legen und im Ofen etwa 3 Stunden 
braten, immer wieder mit Kalbsfond begießen. Sollte die Kalbsbrust zu dunkel werden die 
Temperatur am Ende der Garzeit auf 120 °C reduzieren. Die Kalbsbrust aus dem Bräter nehmen 
und warm stellen. Die Sauce noch einmal kurz aufkochen, durch ein Sieb gießen und die kalte 
Butter in Stücken einrühren. Die Kalbsbrust in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.

3. Dessert: �Bratapfel-Törtchen
Zutaten für 8 Personen:

8 Äpfel	 4 EL Butter	 3 Eier

Prise Salz	 100 g Zucker	 1 Pck. Vanillezucker

3 EL Vanillepuddingpulver 	 1,5 TL Speisestärke	 1 EL Zitronensaft

4 Kardamomkapseln	 70 g Zucker	 500 ml Apfelsaft

3 Sternanis	 1,5 EL Calvados
 
Zubereitung:

Von den Äpfeln das obere Viertel (den „Deckel“) quer abschneiden und beiseitelegen. Die Äpfel 
aushöhlen, dabei einen ca. 1 cm breiten Rand stehen lassen. Die Butter in einem Topf zerlassen. Eine 
Auflaufform einfetten. Die Äpfel in die Form setzen und rundum mit Butter bestreichen. Den Backofen 
auf 180 °C vorheizen. Die Eier trennen und die Eiweiße mit Salz steif schlagen. Den Zucker unter Rühren 
einrieseln lassen. Eigelbe und Vanillezucker dazugeben und unterrühren. Das Puddingpulver mit der 
Speisestärke vermischen und unter den Teig rühren. Die restliche Butter locker unterheben. Die Äpfel 
mit dem Teig füllen. Im Backofen, auf der mittleren Schiene, ca. 20 – 25 Minuten backen. Die beiseite-
gelegten Apfelstücke schälen, klein würfeln und mit 1 EL Zitronensaft mischen. Die Kardamomkapseln 
leicht zerdrücken. Den Zucker in einem Topf schmelzen lassen, den Apfelsaft dazugießen und so lange 
rühren, bis sich der Zucker gelöst hat. Kardamom und Sternanis hinzufügen und die Flüssigkeit bei 
mittlerer Hitze ca. 5 Min. einkochen lassen. Die Gewürze entfernen, die Apfelwürfel in die Flüssigkeit 
geben und alles aufkochen lassen. 1 TL Speisestärke mit etwas Wasser glatt rühren und in die kochende 
Flüssigkeit rühren. Den Calvados unterrühren. Die Bratapfeltörtchen mit der Apfelsauce anrichten. 



~ Streithansl am Herd Folge 5 ~

Kartoffelsalat

Es gibt Rezepte, das sind keine Anleitungen, sondern Lebenseinstellungen. 
Wer duldet da schon Widerworte? Eine Kampfansage an den guten Geschmack des anderen.

Katharina Kleiner
aus Pöcking

„Mayonnaise? Nicht mit mir!“

Für einen g’scheiten Kartoff elsalat gibt es eine wichtige Faust-
regel: Die Kartoff eln müssen noch lauwarm sein, wenn die 
restlichen Zutaten dazukommen. Nur dann verbindet sich 
alles gut mit der Brühe und es entsteht diese typische, leicht 
cremige Konsistenz. Sonst schwimmt unten in der Schüs-
sel die Flüssigkeit und die Kartoff eln bekommen nichts 
davon ab. Überhaupt die Brühe, das ist das Nächste: 
Nur Bouillon und etwas Essig nach Geschmack. Auf 
gar keinen Fall Mayonnaise, das ist doch nur was 
für Preiß’n! Neben ein paar Gewürzen kommen 
dann eigentlich nur noch Zwiebeln dazu. Alternativ 
Zwiebelpulver, wenn man den Salat 2 bis 3 Tage aufh eben 
will – ansonsten frische Zwiebeln oder Schalotten.

Dado Ferderbar 
aus Pöcking

„Jedem Jeck das was er mag!“

Als Rheinländer mit kroatischen Wurzeln sag‘ ich nur: Die 
Bayern können von mir aus so viel Kartoff elsalat mit Brühe 
essen wie sie wollen, bei mir kommt Mayonnaise rein. Nach 
unserem Familienrezept müssen die gekochten und geschäl-
ten Kartoff eln erst mal abkühlen, bevor sie in Scheiben ge-
schnitten werden. Richtig hart gekochte, klein gewürfelte 

Eier und saure Gurken dürfen auch nicht fehlen. Wichtig: 
Damit auch nichts verschwendet wird, ungefähr ein 

Schnappsglas vom Gurkenwasser ins geleerte Mayo-
Glas geben, ordentlich schütteln und in den Salat rüh-

ren. Das ist auch gut für den nötigen Hauch Säure. Für den 
kroatischen Anstrich würze ich den Salat zum Schluss mit 
Vegeta, einer speziellen Gewürzmischung, die es in gut sor-
tierten Supermärkten zu kaufen gibt.
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Pro Portion 

Etwa 2 mittelgroße Kar-
toff eln (festkochend!), 
ca. 150 ml Brühe, 1 EL 
Branntweinessig (nach 

Geschmack auch fruchtigere Sorten, z. B. weißen 
Balsamico), Salz, Pfeff er, 1 Prise Zucker (ganz wichtig), 
ein Klacks Senf, Zwiebelpulver oder frische Zwiebeln

Kartoff eln kochen, schälen, in Scheiben schneiden, noch
lauwarm mit den übrigen Zutaten vermengen. Zum 
Abschluss ein Schuss Raps- oder Sonnenblumenöl dazu. 
Essig-  oder Salatgurken untermischen, ist erlaubt.

REzEpt

Für 4 gute Esser

2,5 kg Kartoff eln (fest-
kochend), 5 hartgekochte 
Eier, 2 Zwiebeln, 1 kl. 
Glas Gewürzgurken, 

250 g Mayonnaise, ein Schnapsglas Öl („Mutti nimmt 
nur Livio“). 

Kartoff eln kochen, schälen, in Scheiben schneiden. Eier, 
Zwiebeln und Gurken fein würfeln, alles zusammen mit 
der Mayo zu den Kartoff eln geben, mit Salz und Pfeff er 
oder Vegeta Gewürzmischung abschmecken. 

REzEpt

tagen. Darüber hinaus werden viele Salate und 
Piroggen (Hefeteigtaschen) mit Fleischfüllung 
serviert. Ein absolutes Muss zum Neujahrsfest 
ist übrigens der „Hering im Pelzmantel“, ein 
ziemlich üppiger Aufl auf, bei dem Hering ab-
wechselnd mit Rote Beete, Karotten, Zwiebeln, 
Kartoff eln und Mayonnaise in eine Form 
geschichtet wird. Abschluss bildet eine Deko-
ration aus gekochtem Eiweiß, das gehackt als 
„Schneefl ocken“ darüber gestreut wird.
Am 31.12. gibt es dann endlich auch die 
Geschenke. Mit seinem Schlitten fährt aber 
nicht der Weihnachtsmann vor, auch das 
Christkind kennt ihn Russland niemand. 
Es ist Väterchen Frost, der mit dem Mädchen 
Schneefl ocke vom Nordpol kommt und die 
Überraschungen manchmal erst spät in der 
Nacht unter den Baum legt. 
Umso größer ist bei den 
Kindern die Freude 
am nächsten Morgen.

Auf keinen Fall fehlen darf die sogenannte Kutya, 
der russische Weihnachts-Porridge aus Getreide.
 Das Besondere daran: Alle Gäste am Tisch essen 
ihn gemeinsam aus einer großen Schüssel.

Oh, Neujahrsbaum, 

oh Neujahrsbaum!

Der wichtigste Festtag bei den Russen ist der 
31. Dezember – im Prinzip eine Mischung aus 
unserem Weihnachten und Silvester: Statt eines 
Christbaums stellt die Familie an diesem Tag 
den Neujahrsbaum „Jokla“ auf. Er wird über 
und über mit Kugeln aus Glas und Deko-Watte 
behangen. Später am Abend wird dann aus -
giebig geschlemmt und das neue Jahr begrüßt. 
Unbedingt dazu gehören gehaltvolle, oft  opulent 
verzierte Torten, aber auch allerhand köstliche 
Gerichte mit Fleisch. Eine echte Spezialität ist 
die russische Fleischsülze (Fleisch in Aspik), 
die mit ebenso viel Hingabe zubereitet wird, wie 
bei uns der Gänsebraten zu den Weihnachtsfeier-

Wer nach russischem Brauch Weihnachten feiern 
will, muss sich erst einmal von unseren Feiertags-
daten verabschieden, denn in Russland gehen die 
Uhren anders. Grund dafür ist, dass dort tradi tio -
nell noch der Julianische Kalender verwendet 
wird. Nach diesem fällt der Heilige Abend nicht 
auf den 24. Dezember, sondern auf unseren Heilig-
Drei-Königs-Tag, den 6. Januar. Die russisch-
orthodoxen Christen feiern die Menschwerdung 
Gottes, was nach ihrem Glauben der Kern des 
Christentums ist.

            Weihnachten ganz 

            ohne Fleisch

                      In die Kirche geht man in der rus-
                      sischen Heiligen Nacht genau wie bei 
uns, damit hat es sich aber auch schon mit den 
Gemeinsamkeiten. Nach der Messe, die übrigens 
viel aufwändiger und mit Lichterprozessionen 
um die Kirchen begangen wird, versammelt sich 
die Familie um eine Fest tagstafel, auf der man 
Fleisch oder Fisch vergeblich sucht. Trotzdem 
sieht man vor lauter Schüsseln und Töpfen die 
Tischplatte nicht mehr, so viele Köstlichkeiten 
werden serviert.

Diese typische Spezialität wird zu vielen Festessen serviert und kommt vor allem am 31. Dezember auf 
den Tisch. Es gibt die verschiedensten Rezepte, die Basis ist aber immer ein großes Fleischstück mit 
Markknochen. Es wird zunächst mit wenig Wasser gekocht, dann kommen verschiedene Gemüse nach 
Wahl, Gewürze und Knoblauch dazu. Das fertig gegarte Fleisch wird in dünne Scheiben geschnitten 
und in einer Terrinen-Form mit der entstandenen Brühe übergossen. Wichtig dabei: Die Brühe vorher 
mit den verkochten Zutaten durch ein Sieb passieren. Die Terrine wird kalt gestellt, durch das enthaltene 
Knochenmark geliert die Flüssigkeit, ganz ohne künstliche Gelatine.
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Silvester in Aspik 
Heilig Abend ist Heilig Drei König, und Silvester ist Weihnachten. 
Oder umgekehrt? In Russland scheinen die Festtage und Gebräuche 
zum Jahresende irgendwie durcheinander geraten. Gefeiert wird im 
Land von Väterchen Frost aber mindestens genauso fröhlich wie bei uns.

Frohes Fest auf Russisch

  Frohe Weihnachten
(ausgesprochen) ss rashdisstwom!

  Frohes neues Jahr
(ausgesprochen) ss nowym godam!

Der „Gänsebraten“ der Russen: Fleisch in Aspik 



Ein gut gemachtes Wiener Schnitzel ist eine echte 
Delikatesse. Am besten schmeckt es handgeklopft (mit  
dem Handballen), was aber kaum noch gemacht wird.  
Auf jeden Fall sollten Sie die Scheiben hauchdünn klopfen 
und langsam in Butter braten. Die obligatorische Zitrone ist 
für den Geschmack wichtig, Preiselbeeren dagegen eher eine 
Modeerscheinung. Zur klassischen Garnitur gehören übrigens  
auch Sardellen und Kapern.
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Nicht exotisch und doch etwas Exklusives, genau diese Mischung macht 
vielleicht den besonderen Reiz von Kalbfleisch aus. Als „junge Variante“ des 
Rindfleischs hat es sich seine Bodenständigkeit bewahrt, ist aufgrund seiner 
Zartheit und der feinen Faserstruktur aber wie geschaffen dafür, Fleisch
gerichten einen ganz ausgezeichnet feinen, hochwertigen Charakter zu ver- 
leihen. Kein Wunder, dass viele Gourmets, Hobby- und Profiköche auf Kalb- 
fleisch zurückgreifen, wenn Hochgenuss ohne Schnörkel auf den Teller soll.

Die Tugend der Jugend
Dass Kalbfleisch besonders zart ist, liegt an den noch nicht voll entwickelten 
Muskeln der Jungtiere. Entsprechend weich ist das Bindegewebe, was sich in 
der besonders feinen Struktur des Fleischs bemerkbar macht. Es ist bereits 
zwei bis drei Tage nach der Schlachtung optimal gereift und in der Küche 
einsatzbereit. Geschmacklich nimmt sich Kalbfleisch gegenüber dem herz- 
hafteren Rindfleisch vornehm zurück. Es ist milder und weniger eigenwillig 
und dadurch ideal geeignet, mit raffinierten Würzmischungen zubereitet 
oder köstlichen Saucen serviert zu werden.

Aber wie lange ist ein Kalb eigentlich ein Kalb? EU-weit gibt es dazu bis 
heute keine einheitlich verbindliche Regelung, was bei uns also schon ein 
Jungrind ist, kommt in Italien vielleicht noch als Kalbsragout auf den Teller. 
In Deutschland immerhin ist man sich einig, wobei maßgebend nicht etwa 
ein bestimmtes Alter, sondern das Gewicht des Tieres ist: Demnach darf sich 
Kalbfleisch auch so nennen, wenn es von Rindern mit einem sogenannten 
„Zweihälftengewicht“ von maximal 150 kg stammt. Alles darüber – bis 300 kg 
Lebendgewicht – wird Jungrind genannt.

So leicht, so gut
Solche Fachsimpeleien spielen auch eine Rolle, wenn es um den hohen 
Gesundheitswert von Kalbfleisch geht. (Gesundheits-)bewusste Genießer 
und Delikatessenliebhaber können sich gleichermaßen die Finger lecken: 
Naturgemäß ist Kalbfleisch fettarm und bringt mit durchschnittlich 17 Gramm 
Fett pro 100 Gramm nur etwa halb so viel auf die Waage wie die gleiche 
Menge an durchwachsenem Rindfleisch. Dazu ist es durch den vergleichs-
weise geringen Anteil an Bindegewebe sehr bekömmlich und liegt nicht 
schwer im Magen. Neben vielen lebenswichtigen Mineralstoffen wie Kalium, 
Zink, Eisen und Phosphor  tun Sie mit einem Stück Kalbsbraten vor allem 
für Ihren Eiweißhaushalt etwas Gutes: Aufgrund seiner besonderen Zusammen- 
setzung hat das Eiweiß im Kalbfleisch eine außerordentlich hohe Qualität.

Fleischteile Charakteristik Einsatz in der Küche

Oberschale Für viele das beste Teilstück der Keule

Fast fettfrei und sehr feinfasrig

Erste Wahl für magere Schnitzel 
oder Geschnetzeltes

Unterschale Etwas mehr Fasern Ideal zum Schmoren und für Rouladen  
Tipp für gebratene Varianten: Mit Speck spicken oder umwickeln

Nuss 
(auch Kugel genannt)

Zart und feinfasrig, das kleine  
Teilstück der Keule

Sehr gut zum Braten im Ganzen oder für kleine Schnitzel  
(z. B. Picccata milanese)

Haxe, Beinscheiben Mager und sehnig (Hinterhaxe  
etwas fleischiger)

Am besten auf kleiner Flamme schmoren, viel Flüssigkeit zugeben,  
damit das Fleisch weich wird

International berühmt: Ossobuco (Beinscheiben)

Schulter Je nach Teilstück kaum (Filet) bis 
mittelstark (Oberbein) mit Sehnen 
durchzogen

Perfekt für den Sonntagsbraten ist das Filet und die dicke Schulter.

Schaufelstück und -deckel sind gut für Gulasch, Frikassee, Ragout und Rollbraten.

Brust Eher flach mit hohem Anteil an Fett  
und Bindegewebe

Im Ganzen als zarter Braten, perfekt zum Füllen mit feiner Masse,  
z. B. Semmelknödelmasse

Kotelett Aus dem halbierten Rücken od. Sattel  
des Kalbs

Besonders zart

Mit Knochen und Fettabdeckung im Ganzen als zarter Braten,

geschnitten als Kurzgebratenes

Genießer sehen Rosarot
Die Qualität von Kalbfleisch erkennen Sie unter anderem an der Farbe des 
Fleischs, die sich je nach Haltung und Fütterung der Tiere unterscheidet. Ein 
Indiz für Milchkalbfleisch – also von Kälbern, die nur mit Muttermilch auf- 
gezogen wurden – ist seine sehr weiche, aber auch etwas wässrige Konsistenz.

Je mehr eisenhaltiges Futter (z. B. durch Grünfutter auf der Weide) die Tiere 
bekommen, desto stärker verfärbt sich das Muskelfleisch rot. Die kulinarisch 
feinste Farbe ist ein zartes Rosa, hier wurden die Kälber in einer Kombination 
aus Raufutter und Vollmilch aufgezogen. 

Finger weg von „weißem Kalbfleisch“! 
Hierzulande bekommt man dieses Fleisch nicht mehr, die dafür nötige 
Aufzucht ist verboten. Zu recht, denn die Tiere müssten dafür sehr eisen-
arm (also ohne natürliches Grünfutter) ernährt werden, tagein, tagaus im 
Dunkeln stehen und das in viel zu engen Ställen, damit sie sich nicht 
bewegen können. Diese respektlose Form der Fleischproduktion lässt die 
artgerechte Haltung und ethische Gesichtspunkte völlig außer Acht, doch 
leider ist weißes Kalbfleisch in anderen Ländern nach wie vor begehrt.

WARENKUNDE

Kalbfleisch ist…
    das feine „Kleine“

 Kalbfleisch ist ein zarter Verführer und gehört zu den beliebtesten 
Fleischsorten in der gehobenen Gastronomie. Wir haben Ihnen  

die besten Gründe dafür zusammengestellt.

                

Wiener Schnitzel:  
Viel Getöse ums Gebrösel  

 Keine Imbissbude, die ohne das legendäre 
Gericht auskommt, keine traditionelle  

Wirtschaft, die eines der beliebtesten  
„fleischlichen Genüsse“ nicht auf der Karte hat.  

Über die perfekte Zubereitung eines echten Wiener  
       Schnitzels könnte man ganze Abhandlungen verfassen  

  und viele amüsante Streitgespräche führen. Eins ist aber  
     bei allen mehr oder weniger geheimen Tipps klar:  

Wird unter den Semmelbröseln statt Kalb- nur 
Schweine oder Putenfleisch versteckt, darf es 
sich nur „Schnitzel Wiener Art“ nennen.

LUTZ Tipp



Ab sofort gibt es bei uns aller Hand Gewürze aus aller Welt, und das  
aus der direkten Nachbarschaft: Unser Lieferant kommt aus Wessling 
und bietet einen Großteil der Produkte in zertifizierter Bio-Qualität. 

Entdecken Sie bei uns die feinsten Kräuter & Gewürze für Ihren 
(Festtags-)Braten, von Rosa Pfeffer bis Kümmel und Thymian, von 
Lorbeerblatt bis Lammgewürzmischung!

NEU beim LUTZ: Gute Gewürze von „nebenan“

20 g, 2,35 € 20 g, 2,35 €

50 g, 3,35 €
50 g, 3,35 €

 

Nix da schnell, schnell!

Gut Ding will Weile haben,  

und das gilt auch für einen ordent-

lichen Braten. Falls Sie also noch 

einen Schnellkochtopf im Schrank 

haben, lassen Sie ihn dort stehen.  

Für den perfekten Genuss brauchen 

Sie nur etwas Geduld und  

einen Backofen.

Tipp 3 – Niedertemperatur- 
garen: Die schonende 
Alternative  
Diese Methode ist auf dem 
Vormarsch und sorgt für ein 
besonders feines Resultat. Das 
Fleisch wird zunächst ebenfalls 

kurz angebraten, jedoch nicht 
ganz so heiß wie bei der konventio-

nellen Methode. Danach gart es je 
nach Fleischsorte bei 70 – 80 °C gemächlich 

weiter. Der Clou dabei: Durch das Anbraten zieht sich der Fleischsaft ins 
Innere zurück. Bleibt dann die Hitze durchgehend über 56 °C, aber unter 
90 °C, entspannen sich die Fleischfasern wieder und die Flüssig-
keit verteilt sich wieder im gesamten Stück. Um den 
genauen Zeitpunkt abzupassen, wann der Braten fertig 
ist, verwenden Sie am besten ein spezielles Thermo-
meter, mit dem Sie die Kerntemperatur exakt 
messen können. Dann einfach noch in 
unserer Übersichtstabelle nachschauen, 
fertig ist der Hochgenuss. Extra-Tipp: 
Bei Niedertemperaturgaren können Sie das Fleisch auch mit Butter statt 
Öl bestreichen, für das Geschmackstüpfelchen auf dem i.

Tipp 4 – Fleisch ruhen lassen  
In der Ruhe liegt der Genuss: Ist der Braten fertig, geben Sie ihm mind.  
10 Minuten zur Entspannung. Das gilt vor allem, wenn Sie mit höheren 
Temperaturen garen, damit sich der Fleischsaft im Braten gleichmäßig 
verteilen kann.

Immer zur Hand:

Die Tabelle zum ausschneiden

	 Wie lange braucht welches Fleischstück bei welcher Temperatur?

	 Braten	 Zubereitung	 Elektroherd	 Umluftherd	 Niedertemperatur	 Kerntemperatur

	 Rinderfilet	 anbraten:	 220 °C 10 Min.	 200 °C 10 Min.	 auf dem Herd: 6 – 8 Min.	 57 – 60 °C
	 medium, 1 kg	 fertig garen:	 160 – 180 °C 20 Min.	 180 °C 15 Min.	 70 °C: 2 ¼ Std.	

	 Roastbeef	 anbraten:	 220 °C 10 Min.	 200 °C 15 Min.	 220 °C: 10 Min.	 57 – 60 °C
	 medium, 1 kg	 fertig garen:	 160 – 180 °C 20 – 25 Min.	 180 °C 15 Min.	 70 °C: etwa 4 ½ Std.

	 Rinderbraten	 anbraten:	 220 °C 10 Min.	 200 °C 10 Min.	 auf dem Herd 8 – 10 Min.	 70 – 75 °C
	 1 kg	 fertig garen:	 180 °C 60 Min.	 180 °C 60 – 70 Min.	 70 °C ca. 3½ – 4  Std.

	 Kalbsnuss	 anbraten:	 200 °C 10 Min.	 –	 auf dem Herd: 8 – 10 Min.	 65 – 70 °C
	 1 kg	 fertig garen:	 180 °C 60 Min.	 180 °C 70 Min.	 80 °C: 2 ½ – 3 Std.		

	 Schweinefilet	 anbraten:	 220 °C 5 Min.	 –	 auf dem Herd: 5 Min.	 65 – 70 °C
	 600 g	 fertig garen:	 180 °C 10 Min.	 180 °C 20 Min.	 80 °C: 1 ½ – 1 ¾ Std.

	 Schweinerücken	 anbraten:	 –	 –	 auf dem Herd: 8 – 10 Min.	 70 °C
	 ausgelöst, 1 kg	 fertig garen:	 200 °C 35 – 40 Min.	 180 °C 35 – 40 Min.	 80 °C: 2 –2 ½  Std.

	 Lammkeule	 anbraten:	 –	 –	 auf dem Herd: 8 – 10 Min.	 60 °C
	 2 kg	 fertig garen:	 190 – 200 °C 50 – 60 Min.	 180 °C 50 – 60 Min.	 80 °C: 3 –4  Std.

	 Lammrücken	 anbraten:	 220 °C 5 Min.	 180 °C 50 – 60 Min.	 auf dem Herd: 3 – 4 Min.	 60 °C
	 ausgelöst und	 fertig garen:	 180 – 200 °C 20 – 25 Min.	 160 °C 20 – 25 Min.	 80 °C: 60 – 80  Min.
	 gerollt, 1 kg
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   Das große Braten
Keine Angst vorm großen Braten, denn so ein feines Stück ist: 

Im Großen und Ganzen ganz einfach!

Sie sitzen vor dem Rezept für Krustenbraten wie das Kaninchen vor der 
Schlange? Eine festliche Tafel mit selbstgemachtem Lammrücken existiert 
immer nur in Ihren Gedanken, während Sie kurz vor der Umsetzung jedes 
Mal einen Rückzieher und dann doch lieber ein paar Schnitzel machen? 
Dann leiden Sie, merkwürdigerweise wie so viele Kochbegeisterte, an einer 
unerklärlichen Braten-Phobie.  Die Symptome sind immer die Gleichen: 
Man möchte sich endlich einmal an etwas Großes wagen und bekommt 
dann Angst, etwas falsch zu machen und das gute Stück Fleisch in einen 
Lavastein zu verwandeln.

Was für die Hausfrau von früher ein Gericht wie viele andere war, ist für 
Hobby-Köche von heute zur respektvollen Herausforderung geworden. 
Dabei gibt es überhaupt keinen Grund, sich nicht an die Zubereitung eines 
Bratens zu trauen. Im Gegenteil: (Fast) nichts leichter als das! Wer ein  
paar wirklich einfache Tipps beachtet, wird mit den saftigsten Ergebnissen 
belohnt. Und während der Braten im Beilagen vorzubereiten oder sich eine 
kleine Pause zu gönnen.

TIPP 1 – Das richtige Fleisch  
Am besten eignen sich große Fleischstücke. Dazu gehören unter anderem 
die Hochrippe vom Rind (mit 2 – 3 Rippen), ein Schweine- oder Kalbsroll-
braten, eine Lammkeule, ein Rinderbraten oder auch das klassische Roast-
beef.

Tipp 2 – Heiß starten im Ofen  
Ein Braten gehört in den Ofen, und hier ist eine hohe Anfangstemperatur 
wichtig: 10 Minuten bei 200 – 220 °C genügen, danach auf 160 bis max. 
180 °C reduzieren. Alternativ können Sie das Fleisch auch in der Pfanne 
anbraten. Während der Garens den Braten immer wieder mit Öl oder Fett 
übergießen bzw. bestreichen. Große Stücke wie z. B. eine Keule kommen im 
Bräter oder einer Fettpfanne in den Ofen, kleinere Stücke können Sie in 
einen Bratentopf legen. Wichtig ist auf jeden Fall, Bratfett und -saft, der 
sich mit der Zeit entwickelt, aufzufangen. Extra-Tipp: Würzen Sie den 
Braten immer erst kurz bevor er in den Ofen kommt.
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