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Editorial

Liehe Kundinnen und Kunden,

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 kénnen Sie sich trotzdem durch Infos,
Tipps und viele genussreiche Ideen blattern:

Die eine Halfte haben wir all denen gewid-
met, die gern mal ,,Aha!” sagen. Und die
neugierig sind, Dinge selbst auszuprobieren, vor
allem natiirlich in der Kiiche. Weil Weihnachtszeit
traditionell auch (Festtags-)Bratenzeit ist, rdumen
wir auf den Seiten 14— 15 ein fiir 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, heiB3t es
»Oho!” —fiir alle, die sich selbst, ihre Familie
und Freunde am liebsten ohne Umwege mit

kulinarischen Spezialitaten verwéhnen wollen.

Im Interview erzahlt unsere neue Kéchin
Susann Kriiger, wie sie neue Frische in unsere
Mittagsangebote bringt. Gleich auf der
nachsten Seite konnen Sie sich Appetit auf
unsere hausgemachten Fonduesaucen, Patés
und Salamivariationen holen. Was dann noch
fehlt, ist ein edler Tropfen? Auch dafir 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 kdstliches Fest
wird dieses Weihnachten auf jeden Fall.

Feines vom LUTZ fiir das Montessori Kinderhaus Feldafing

[hr Kinderleln, esset!

Es gibt Kinder, die bekommen jeden Mittag ihr Lieblingsessen. Wie das geht? Sie besuchen
das Montessori Kinderhaus Feldafing, der von uns taglich mit einem kindgerechten Mittags-
men beliefert wird. Neben beliebten Klassikern wie Schnitzel und Bratwdrstchen gibt es
natlrlich auch vegetarische Gerichte, Mehlspeisen, Salate und viel frisches Obst und Gemuse.

Den Eltern war vor allem wichtig, dass ihre Sprésslinge ausgewogen zu Mittag essen, nur
Zutaten in bester Qualitat 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.

Wir wiinschen lhnen eine wunderbare &
genussvolle (Vor-)Weihnachtszeit, entspannte
Festtage und ein rundum gliickliches 2012.
Kommen Sie gut ins neue Jahr!
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Ihr Oliver Lutz & Mitarbeiter
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see*DIE LUTZ-WEIHNACHTSSPEZIALITATEN

Das wird ein Fesl.

Das Geheimnis unserer késtlichen Salamis liegt im Naturreife-
verfahren: Bei uns kommen keine kiinstlichen Sauerungsmittel
in die Wurst, deshalb dauert der Reifeprozess in unseren Reife-
kammern 3—4 Wochen. Zum Vergleich: massenproduzierte
+Industrie-Salami” mit entsprechenden Zusatzen geht bereits
nach fiinf Tagen in den Verkauf. Fiir die Herstellung verwenden
wir ausschlieBlich mageres Rindfleisch mit hohem EiweiBanteil
von dlteren Kiihen und Stieren, auBerdem kernigen Speck von
ausgewachsenen Schweinen. Zusammen mit anderen feinen
Zutaten in bester Qualitat werden daraus Spezialitaten, die
Ihresgleichen suchen:

Extra-fettarme Edelsalami, die aufgeschnitten wie eine
Blume aussieht | Winzersalami mit WeiBwein verfeinert |
Kirschwassersalami mit ,,Schuss” | Stidlandersalami |
Chorizo mit scharfem Paprika | Hirsch-, Puten- und Wal-
nusssalami | milde Vierkantsalami, die Beliebte fiir Kinder |
Serana mit mediterraner Wiirzung | Lutzringerl, unsere

Spezialitat

Gut Ding will Weile haben. Gute Salami auch.

Besserschmecker

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 férmlich auf der * '::,‘:f"‘f
Zunge zergehen! 3

Preiselbeerpaté | Feine Leberpaté mit Orangen | Entenle-

ber- und Wildschweinpastete | Rehpaté im Tontopf

snacks _ v/ -
Pasteten waren PauSee bei den T

. _Happen
n kleine Pasteten 3 p~
Bereits 500 V- Chr. ware wurden wahrend der oft stunden @

: sehr beliebt. Sie ) ensnack ver-
GneChe:heatervorfﬂhrungen als kleiner Paus
langen

kauft.

Wenn die Mango mit der Kokosflocke:

Unsere neuen Fonduesaucen sind da!

Piinktlich zur Fondue-Hochsaison finden Sie bei uns eine feine
Auswahl exklusiver, véllig neuer Saucen-Kreationen. Natirlich
alle selbstgemacht, mit erstklassigen Zutaten und viel Liebe fiir
die besonderen Geschmacksiiberraschungen:

Fruchtig-scharf Senf-Preiselbeer-Sauce mit
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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

Je 2009 Becher € 3,80

Bitte bestellen Sie rechtzeitig, Annahmeschluss fiir lhren Wunschzettel

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




Mmmmbh...enschen

Die Mahlzeiten
andern sich!

il -

»~Mahlzeit!” hallt es jeden Mittag durch Biiros, Kantinen, Werkstatten
und Laden. Auch uns ist der Mittagstisch fiir unsere Kunden beson-
ders wichtig. Deshalb passen wir auf, dass wir nicht verpassen, was
die Leut’ von heut’ sich wiinschen. Im Gesprach erzahlt unsere neue
Kochin Susann Kriiger, welche frischen Ideen sie auf die Wochenkarte
setzt. Nicht nur fiir die Mittagspause.

Warum wollen Sie denn am Mittagskonzept iiberhaupt etwas dndern?
nommen? Das ist natlrlich keine Entscheidung von mir allein, wir besprechen das im

Frau Kriiger, was haben Sie sich fiir die Mittagsangebote vorge-

Team. Was mir bei der Zusammenstellung der Speisenplane sehr hilft, ist
die groBe Erfahrung meiner beiden Kolleginnen Ingrid Hotzy und Heidi
Grogeder. 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
Einschatzungen, welche Gerichte besonders gut gehen, oder was vielleicht
eher in die Kategorie ,Experiment” fallt.

Ein richtiges Mittagessen gibt es neben den klassischen Imbiss-Angeboten
beim LUTZ ja schon seit langem. Friiher waren das aber vor allem sehr
deftige Gerichte und Hausmannskost. Daran werden wir das eine oder
andere andern.

Die Leute wollen's leichter und gesiinder.”

Das heiBt, Sie haben intern entschieden, dass der Mittagstisch anders
werden muss?

Nein, in erster Linie geht es darum, dass die Kunden diese Veranderung
wollen. Die Leute ernahren sich heute gesundheitsbewusster und das
macht sich dann auch an ihren Wiinschen bemerkbar. Diese Entwicklung
splren 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.

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 heit unterm Strich,
dass mehr frisches Gemdse auf den Teller kommt, immer passend, was
saisonal gerade zu haben ist.

Sie sind ausgebildete Kochin 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-Qualitat
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

Und was ist mit den Klassikern wie zum Beispiel ein Wiener Schnitzel?
Keine Sorge, typische Schmankerl werden auch weiterhin auf der Karte
stehen. AuBerdem mdchte ich immer wieder echte Spezialitaten anbieten,
je nachdem, was in der Metzgerei aktuell verfiigbar 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 natiirlich nutzen und neben den Klassikern Schwein
und Rind eine groBere Bandbreite an verschiedensten Fleischgerichten
anbieten. Uber Lamm zum Beispiel freuen sich unsere Kunden immer sehr,
vermutlich auch, weil man solche Gerichte seltener selbst zuhause kocht.

B8 ist toll, dass ich hier direkt an der Quelle
mit Top-Qualitat 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 Kiiche 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 Apfeln und WeiBkohl,
fertig angemacht mit einem speziellen Dressing, der kam sehr gut an.
Und auch an den Feinkost-Salaten und Frischkase-Variationen arbeite ich
immer wieder, fir die Wintersaison gibt es zum Beispiel eine Kreation mit
Walntissen und Orangen. Nicht zu vergessen unsere Fondue-Saucen, die
zur Weihnachtszeit wieder hoch im Kurs stehen. Ich habe ungewdhnlichere
Zutaten-Varianten kreiert, die fiir solche Saucen nicht so Gblich 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 Kriiger, vielen Dank fiir das Gesprach.

Mmmmbh...enschen

Susanne Kriiger verstarkt seit Oktober das Klichen-Team in

unserer Metzgerei. Als ausgebildete Kéchin mit Meisterbrief
bringt sie mit ihrer langjéhrigen Erfahrung frischen Wind

in unsere Angebote und téglich rund 60 Essen Uber den
Mittagstisch.
....rr&..O...................

\iittags wie ein Kinjg

Jeden Tag stehen zwei verschiedene Gerichte auf unserer Mittagskarte,
und Sie werden wahrlich wie ein Konig speisen konnen. Egal ob ge-
schmorte Hahnchenkeule, 4 Ente auf Maronisauce mit Kartoffelknodel,
Kalbsherz mit Kartoffel-Selleriepiiree oder ein Marillenknédel mit Vanille-
sauce fiir stiBe 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 personlich

durchsagen zu lassen — wie Susann Kriiger mit einem Schmunzeln verrat.



Leben und Leidenschaften

Dem Christkind war® es auch nicht wurscht.

Fiir ,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 ware begeistert!

Einfach herzig | SiBer Herz-Anhanger aus Karo-Stoff mit Teddy-Fell
auf der Ruckseite | 6,90€

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

Schon anhanglich | Klassischer Holzstern fir tolle Dekorationen in
Natur-Optik | klein 3,50€, groB 6,50€

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

Sternstunden | Originelles Rattanwindlicht mit Glaseinsatz und
hubschem sternférmigen Ausschnitt | 12,50€

Ein Herz fiir die Lieben | Niedliches, kleines Filzsackchen zum
Verstecken kleiner Weihnachtstberraschungen | 3,20€

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

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

BEONE R N B N R

Leben und Leidenschaften

Neue Tropfen braucht das Fest:

ks Weinachtet sehr!

Der Mensch lebt nicht vom Wurstbrot allein. Zum Gliick,
kénnen wir sagen, denn sonst waren uns — und lhnen -
diese spannenden, neuen Weine vielleicht entgangen.
Aber keine Sorge, wir haben sie als interessante Begleiter
w5 fir lhr Weihnachtsmenii in unser Angebot aufgenommen.

..................................

In unglaublich kurzer Zeit hat sich Gernot Heinrich unter 6sterreichischen
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.

.....

1 RED, vintage 2009 Sehr typisches intensives Kirscharoma, ein unkomplizierter Tisch-
wein, mit dem Sie nichts falsch machen kénnen. RED besteht zum gréBten Teil aus
Zweigelt, St. Laurent und Blaufrankisch. Ein unkomplizierter Allrounder passend zu
leichten Vorspeisen, kraftigen Suppen und zu allen hellen Fleischgerichten.
31-46,80 € - 1,51 -21,80€-0,75/ - 10,80€

2 Blaufrankisch, 2009 Dunkles Rubinrot mit violetten Reflexen, in der Nase betérende
Brombeer-Cassisnoten, ein wenig Krauterwlrze, am Gaumen saftig dezente Beeren-
frucht, feine Restsaure und Rostaromen. Ein charmanter und sehr eleganter Begleiter,
der ideal zu kraftigen Vorspeisen, Rinderfilet und leichten Wildgerichten passt.
0,751 - 14,80€

3 Pannobile, 2008 Cuvée aus 70% Zweigelt und 30% Blaufrankisch. Kraftiges 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 kraftigen Braten, Gans, Ente und zu alten, gereiften Kasesorten. 0,75! - 31,80€

Blaufrankisch Pannobile

Das Motto von Richard Zahel ist ganz einfach: ,Gut soll gut bleiben — Charakter und
Qualitat 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 hierfiir verschiedene 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.

Wiener Gemischter Satz, Lage ,,Nussberg”, 2010 Eleganter WeiBer vom berihmten Wiener Nussberg, gekeltert aus
neun Rebsorten (u.a. Riesling, WeiB-und Grauburgunder, Chardonnay und Traminer), elegantes Bouquet aus getrock-
neten Frichten und Rosinen gepaart mit Honigténen, komplexe Mineralitat und sehr langer, harmonischer Abgang.
Passt ideal zu lippigen Fleischgerichten. 0,751 - 16,80€

WIENER GEMISCHTER SATZ
NUSSBERG

......




Weihnachismenii?

Egal ob traditionell oder kreativ-modern: Mit diesen Rezepten gelingt Ihnen die schonste Bescherung fiir lhre Festtagstafel!

Oh, Du Kostliche: Unser klassisches Menii mit feinstem Kalbfleisch wird bestimmt

Wenn sich Kalb und Krebs auf dem Teller treffen, entsteht eine ganz neue, kistliche Liaison:

nicht nur dem Weihnachtsmann auf der Zunge zergehen.

Uberraschen Sie lhre Lieben mit unserer modernen Menil-Variante!

. Yorspeise: Kalbslehernockerlsuppe

Zutaten fiir 8 Personen:

50 g geraucherter Bauchspeck in 3 mm diinne Scheiben geschnitten 7
150 g Kalbsleber fein gewolft 70 g Zwiebel, sehr fein gewiirfelt 2 Eier

70 g Semmelbrosel 3 EL glatte Petersilie 1 TL frischer Majoran
Salz, frisch gemahlener Pfeffer  frisch geriebene Muskatnuss

3 EL Schnittlauchrollchen 2 | kraftige Rinderbriihe vom LUTZ

Zubereitung:

Firr die Nockerl den Speck in sehr feine Wiirfel schneiden und anbraten, Zwiebelwiirfel zugeben
und glasig anschwitzen. Speck und Zwiebel herausnehmen und abkihlen lassen. Die Leber mit dem
Speck vermengen, Zwiebeln, Semmelknddel, Ei und Krauter unterriihren. Die Masse mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen, alles gut vermischen und die Masse 10 Minuten quellen lassen. Zur Probe mit 2
Teeldffeln eine Nocke formen und diese in heiBem Salzwasser 8 Minuten ziehen lassen. Falls die
Nocke nicht zusammenhalt, noch etwas Semmelbrosel in die Masse einarbeiten. Die Rinderbriihe
erhitzen. Mit zwei Teel6ffeln kleine Nocken formen und diese in der heiBen Briihe etwa 8 Minuten
gar ziehen lassen. Die Suppe in Teller verteilen, mit Schnittlauch bestreuen und servieren.

2. Hauptoano: Gefiillte Kalbshrust

Zutaten fiir 8 Personen: e

1 Kalbsbrust ohne Knochen (2-2,5 kg von lhrer Metzgerei Lutz mit einer Tasche versehen)
1,5 kg Kalbsknochen 1,5 I Kalbsfond vom LUTZ 20 g kalte Butter

4 Handvoll Rostgemiise aus 2 Zwiebeln, 3 Karotten, 3 Stangen Staudensellerie, in Wiirfeln
Fiir die Fiillung: 100 ml lauwarme Milch
200 g Karotten 150 g Knollensellerie 3 Schalotten

200 g Lauch 6 Eier 2 EL Butter

5 Stangel Liebstdckel, gehackt Salz, frisch gemahlener Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss

500 g frisches Baguette

Zubereitung:

Die Kalbsbrust sorgfaltig trocken tupfen und das sichtbare Fett entfernen. Die Kalbsknochen in
kochendem Wasser blanchieren und abgieBen. Fiir die Filllung das Baguette in feine Scheiben
schneiden und in einer Schiissel mit lauwarmer Milch tibergieBen. Karotten, Sellerie und
Schalotten schalen und in feine Streifen schneiden. Lauch putzen und in feine Streifen schnei-
den. Butter in einer Pfanne zerlassen und das Gemiise darin kurz andiinsten. 3 Eier verquirlen,
liber das Gemiise gieBen und wie ein Riihrei anbraten. Die Eiermischung {iber das Brot
verteilen und alles mit den restlichen 3 Eiern gut vermengen, evtl. noch etwas Milch angieBen.
Die Masse mit dem gehackten Liebstockel, Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den Back-
ofen auf 175 °C vorheizen. Die Kalbsbrust mit der Brotmasse fiillen und die Tasche mit Kiichen-
garn und Fleischnadel zunahen. Von beiden Seiten salzen und pfeffern. Die Kalbsknochen und
das Gemdse in einen Brater fiillen, die Kalbsbrust darauf legen und im Ofen etwa 3 Stunden
braten, immer wieder mit Kalbsfond begieBen. Sollte die Kalbsbrust zu dunkel werden die
Temperatur am Ende der Garzeit auf 120 °C reduzieren. Die Kalbsbrust aus dem Brater nehmen
und warm stellen. Die Sauce noch einmal kurz aufkochen, durch ein Sieb gieBen und die kalte
Butter in Stiicken einriihren. Die Kalbsbrust in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.

3 Dessert: Bratapiel-Tortchen

Zutaten fiir 8 Personen:

8 Apfel 4 EL Butter 3 Eier

Prise Salz 100 g Zucker 1 Pck. Vanillezucker
3 EL Vanillepuddingpulver 1,5 TL Speisestarke 1 EL Zitronensaft

4 Kardamomkapseln 70 g Zucker 500 ml Apfelsaft

3 Sternanis 1,5 EL Calvados

Zubereitung:

Von den Apfeln das obere Viertel (den ,Deckel”) quer abschneiden und beiseitelegen. Die Apfel
aushohlen, dabei einen ca. 1 cm breiten Rand stehen lassen. Die Butter in einem Topf zerlassen. Eine
Auflaufform einfetten. Die Apfel in die Form setzen und rundum mit Butter bestreichen. Den Backofen
auf 180°C vorheizen. Die Eier trennen und die EiweiBe mit Salz steif schlagen. Den Zucker unter Rithren
einrieseln lassen. Eigelbe und Vanillezucker dazugeben und unterriihren. Das Puddingpulver mit der
Speisestarke vermischen und unter den Teig riihren. Die restliche Butter locker unterheben. Die Apfel
mit dem Teig fiillen. Im Backofen, auf der mittleren Schiene, ca. 20—25 Minuten backen. Die beiseite-
gelegten Apfelstiicke schalen, klein wiirfeln und mit 1 EL Zitronensaft mischen. Die Kardamomkapseln
leicht zerdriicken. Den Zucker in einem Topf schmelzen lassen, den Apfelsaft dazugieBen und so lange
riihren, bis sich der Zucker geldst hat. Kardamom und Sternanis hinzufiigen und die Fliissigkeit bei
mittlerer Hitze ca. 5 Min. einkochen lassen. Die Gewiirze entfernen, die Apfelwiirfel in die Flissigkeit
geben und alles aufkochen lassen. 1 TL Speisestarke mit etwas Wasser glatt riihren und in die kochende
Flissigkeit riihren. Den Calvados unterriihren. Die Bratapfeltortchen mit der Apfelsauce anrichten.

<
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1.Vorspeise: 5alat mit roten
Linsen und Orangen

Zutaten fur 8 Personen:

150 g gerducherte Entenbrust in diinnen Scheiben
5 EL Traubenkernol 1 EL Ahornsirup

150 g Feldsalat Y heller Eichblattsalat
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

4 Orangen
50 g Schalotten
50 g rote Linsen
2 EL Weiflweinessig

Zubereitung:

2 Orangen so schilen, dass die weifSe Haut vollstindig entfernt wird. Filets zwischen den
Trennhiuten herausschneiden, Saft dabei auffangen. Die restliche Orange auspressen.
Schalotten wiirfeln und in 1 EL Ol andiinsten. Ahornsirup und Orangensaft zugeben,
auf ca. 150 ml einkochen lassen. Linsen in Salzwasser 6 — 8 Minuten garen, abgieflen und
abschrecken. Salate putzen und waschen. Die abgekiihlte Orangenmischung mit Essig,
Salz und Pfeffer verschlagen, restliches Ol langsam unterrithren. Salate, Orangenfilets,

Entenbrust und Linsen auf einer Platte anrichten, mit Vinaigrette betrdufeln.

Hauptgang: Surf & Turf —
Kalbsblanquette mit V4
Pfifferlingen und Krebsschwanzen

Zutaten fiir 8 Personen:

1,3 kg Kalbsschulter aus der dicken Schulter 1,2 1 Kalbsfond vom LUTZ
1/4 1 trockener Weiflwein 300 g Flusskrebse 200 g Pfifferlinge

Gewiirzsickchen: 1 Lorbeerblatt, 2 Pimentkorner, 2 Gewiirznelken,

1 TL weifle Pfefferkorner, 2 Wacholderbeeren 200 g Schalotten

4 gehaufte EL Mehl 160 g Butter 160 g Sahne

2 EL Ol etwas Zitronensaft Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Zubereitung:

Die Kalbsschulter parieren, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in 3x3 cm grofie
Wiirfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit wenig Mehl bestiuben. Schalot-
ten schilen und fein wiirfeln. 40 g Butter in einem groflen Topf zerlassen und die Scha-
lotten und das Fleisch darin farblos andiinsten, bis die entstandene Flussigkeit sirupartig
reduziert ist. Den Kalbsfond in einem separaten Topf erhitzen. Das Fleisch mit dem
restlichen Mehl bestauben und gut durchmischen. Mit Weiffwein und heifem Kalbsfond
aufgiefen. Aufkochen lassen, abschaumen, das Gewiirzsickchen zufiigen und das Blan-
quette bei reduzierter Hitze zugedeckt etwa 50 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Flusskrebse in Ol anbraten und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Pfifferlinge putzen und in der restlichen Butter anbraten. Das Fleisch mit der
Schaumkelle herausnehmen. Die Sauce mit einem Piirierstab mixen und durch ein feines
Sieb giefen. Sahne einriihren, alles autkochen lassen und die Sauce mit Zitronensaft
abschmecken. Fleisch mit Pfifferlingen und Flusskrebsen wieder in die Sauce geben und
das Kalbsblanquette auf vorgewirmten Tellern anrichten.

Dessert: \Velhnachtliches
Glihwelnparfait

Zutaten fir 8 Personen:

800 ml Sahne

8 Stangen Zimt

2,5 | Rotwein
16 Eigelbe

abgeriebene Orangenschale

800 g Puderzucker, gesiebt

8 Vanilleschoten

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 iiber Wasserdampf schaumig weif$ schlagen. Dann
nach und nach den Rotwein durch ein Sieb einrithren. Die gesamte Masse kalt rithren.
Die Sahne fast steif schlagen und unter die Masse heben. Die Masse bis zum Verzehr fir

ca. 12 Stunden einfrieren.



WIR UND DIE ANDEREN

Silvester in Aspik

Heilig Abend ist Heilig Drei Konig, und Silvester ist Weihnachten.
Oder umgekehrt ? In Russland scheinen die Festtage und Gebriuche
zum Jahresende irgendwie durcheinander geraten. Gefeiert wird im
Land von Viterchen Frost aber mindestens genauso frohlich wie bei uns.

Dezember
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 Pocking

»Mayonnaise? Nicht mit mir!*

Fiir einen g'scheiten Kartoffelsalat gibt es eine wichtige Faust-
regel: Die Kartoffeln miissen noch lauwarm sein, wenn die
restlichen Zutaten dazukommen. Nur dann verbindet sich
alles gut mit der Brithe und es entsteht diese typische, leicht
cremige Konsistenz. Sonst schwimmt unten in der Schiis-

sel die Flisssigkeit und die Kartoffeln bekommen nichts
davon ab. Uberhaupt die Brithe, das ist das Nichste:

Nur Bouillon und etwas Essig nach Geschmack. Auf

Dado Ferderbar
aus Pocking

~Jedem Jeck das was er mag!”

Als Rheinlinder mit kroatischen Wurzeln sag’ ich nur: Die
Bayern konnen von mir aus so viel Kartoffelsalat mit Brithe
essen wie sie wollen, bei mir kommt Mayonnaise rein. Nach
unserem Familienrezept miissen die gekochten und geschil-
ten Kartoffeln erst mal abkiihlen, bevor sie in Scheiben ge-
schnitten werden. Richtig hart gekochte, klein gewiirfelte
Eier und saure Gurken diirfen auch nicht fehlen. Wichrig:

Damit auch nichts verschwendet wird, ungefihr ein

Wer nach russischem Brauch Weihnachten feiern
will, muss sich erst einmal von unseren Feiertags-
daten verabschieden, denn in Russland gehen die
Uhren anders. Grund dafiir ist, dass dort traditio-
nell noch der Julianische Kalender verwendet
wird. Nach diesem fillt der Heilige Abend nicht
auf den 24. Dezember, sondern auf unseren Heilig-
Drei-K6nigs-Tag, den 6. Januar. Die russisch-
orthodoxen Christen feiern die Menschwerdung
Gottes, was nach ihrem Glauben der Kern des

Christentums ist.

Frohes Fest auf Russisch

Aufkeinen Fall fehlen darf die sogenannte Kutya,
der russische Weihnachts-Porridge aus Getreide.
Das Besondere daran: Alle Giste am Tisch essen

ihn gemeinsam aus einer groffen Schiissel.

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 tiber
und tiber mit Kugeln aus Glas und Deko-Watte

tagen. Dariiber hinaus werden viele Salate und
Piroggen (Hefeteigtaschen) mit Fleischfiillung
serviert. Ein absolutes Muss zum Neujahrsfest
ist tibrigens der ,,Hering im Pelzmantel®, ein
ziemlich tippiger Auflauf, bei dem Hering ab-
wechselnd mit Rote Beete, Karotten, Zwiebeln,
Kartoffeln und Mayonnaise in eine Form
geschichtet wird. Abschluss bildet eine Deko-
ration aus gekochtem Eiweifi, das gehacke als
»Schneeflocken” dariiber gestreut wird.

Am 31.12. gibt es dann endlich auch die
Geschenke. Mit seinem Schlitten fihrt aber

nicht der Weihnachtsmann vor, auch das

gar keinen Fall Mayonnaise, das ist doch nur was Schnappsglas vom Gurkenwasser ins geleerte Mayo- % Frohe W?:Z;Z)c sst(:’ZS bdisstwom! behangen. Spiter am Abend wird dann aus- Christkind kennt ihn Russland niemand.
espr
fiir Preiff'n! Neben ein paar Gewiirzen kommen Glas geben, ordentlich schiitteln und in den Salat rith- x (ﬂmi P Jaht giebig geschlemmt und das neue Jahr begriifi. Es ist Viterchen Frost, der mit dem Midchen
Frohes neues

dann eigentlich nur noch Zwiebeln dazu. Alternativ
Zwicbelpulver, wenn man den Salat 2 bis 3 Tage aufheben

will — ansonsten frische Zwiebeln oder Schalotten.

Pro Portion

Etwa 2 mittelgrofle Kar-
toffeln (festkochend!),

Geschmack auch fruchtigere Sorten, z. B. weiflen
Balsamico), Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker (ganz wichtig),

ein Klacks Senf, Zwiebelpulver oder frische Zwiebeln

Kartoffeln kochen, schiilen, in Scheiben schneiden, noch
lauwarm mit den iibrigen Zutaten vermengen. Zum
Abschluss ein Schuss Raps- oder Sonnenblumenél dazu.

Essig- oder Salatgurken untermischen, ist erlaubt.

ren. Das ist auch gut fir den nétigen Hauch Siure. Fiir den
kroatischen Anstrich wiirze ich den Salat zum Schluss mit
Vegeta, einer speziellen Gewlirzmischung, die es in gut sor-

tierten Supermirkten zu kaufen gibt.

Fiir 4 gute Esser

Glas Gewiirzgurken,
250 g Mayonnaise, ein Schnapsglas Ol (;,Mutti nimmt

nur Livio®).

Kartoffeln kochen, schiilen, in Scheiben schneiden. Eier,
Zwiebeln und Gurken fein wiirfeln, alles zusammen mit
der Mayo zu den Kartoffeln geben, mit Salz und Pfeffer

oder Vegeta Gewiirzmischung abschmecken.

(ausgesprochen ) 55 ROWYM godam!

Weihnachten ganz
ohne Fleisch

In die Kirche geht man in der rus-

Gemeinsamkeiten. Nach der Messe, die iibrigens
viel aufwindiger und mit Lichterprozessionen
um die Kirchen begangen wird, versammelt sich
die Familie um eine Festtagstafel, auf der man
Fleisch oder Fisch vergeblich sucht. Trotzdem
sicht man vor lauter Schiisseln und Tépfen die
Tischplatte nicht mehr, so viele Késtlichkeiten

werden serviert.

Unbedingt dazu gehoren gehalevolle, oft opulent
verzierte Torten, aber auch allerhand késtliche
Gerichte mit Fleisch. Eine echte Spezialitit ist
die russische Fleischsiilze (Fleisch in Aspik),
die mit ebenso viel Hingabe zubereitet wird, wie

bei uns der Ginsebraten zu den Weihnachtsfeier-

REZEPT 2,5 kg Kartoffeln (fest- sischen Heiligen Nacht genau wie bei
ca. 150 ml Briihe, 1 EL kochend), 5 hartgekocht ) ) ] . - - ik .
— Branntweinessig (nach HEAEPT E(i):r ;nZ\)vieb:l;g: k(;.c ¢ uns, damit hat es sich aber auch schon mit den Der ,Gansebraten” der Russen: Fleisch in Asp

Schneeflocke vom Nordpol kommt und die
Uberraschungen manchmal erst spit in der
Nacht unter den Baum legt.
Umso grofier ist bei den
Kindern die Freude

am nichsten Morgen. o

Diese typische Spezialitit 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 grofies Fleischstiick mit
Markknochen. Es wird zunachst mit wenig Wasser gekocht, dann kommen verschiedene Gemiise nach
Wahl, Gewiirze und Knoblauch dazu. Das fertig gegarte Fleisch wird in diinne Scheiben geschnitten
und in einer Terrinen-Form mit der entstandenen Brithe tibergossen. Wichtig dabei: Die Brithe vorher
mit den verkochten Zutaten durch ein Sieb passieren. Die Terrine wird kalt gestellt, durch das enthaltene

Knochenmark geliert die Flissigkeit, ganz ohne kiinstliche Gelatine.



Kalbfleisch ist...
das feine ,Kleine"

albfleisch ist ein zarter Verfiihrer und gehort zu den beliebtesten
eischsorten in der gehobenen Gastronomie. Wir haben Ihnen

GenieBer sehen Rosarot

Die Qualitit von Kalbfleisch erkennen Sie unter anderem an der Farbe des
Fleischs, die sich je nach Haltung und Fiitterung der Tiere unterscheidet. Ein
Indiz fiir Milchkalbfleisch — also von Kilbern, die nur mit Muttermilch auf-

gezogen wurden — ist seine sehr weiche, aber auch etwas wissrige Konsistenz.

Je mehr cisenhaltiges Futter (z. B. durch Griinfutter auf der Weide) die Tiere
bekommen, desto stirker verfirbt sich das Muskelfleisch rot. Die kulinarisch
feinste Farbe ist ein zartes Rosa, hier wurden die Kilber in einer Kombination

aus Raufutter und Vollmilch aufgezogen.

DIE LUTZ
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Finger weg von ,weilem Kalbfleisch*!

Hierzulande bekommt man dieses Fleisch nicht mehr, die daftir notige
Aufzucht ist verboten. Zu recht, denn die Tiere miissten dafiir sehr eisen-
arm (also ohne natiirliches Griinfutter) ernihrt werden, tagein, tagaus im
Dunkeln stehen und das in viel zu engen Stillen, damit sie sich nicht
bewegen konnen. Diese respektlose Form der Fleischproduktion lasst die
artgerechte Haltung und ethische Gesichtspunkte vollig au8er Acht, doch

leider ist weiffes Kalbfleisch in anderen Landern nach wie vor begehrt.

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 Bodenstindigkeit bewahrt, ist aufgrund seiner
Zartheit und der feinen Faserstruktur aber wie geschaffen dafiir, Fleisch-
gerichten einen ganz ausgezeichnet feinen, hochwertigen Charakter zu ver-
leihen. Kein Wunder, dass viele Gourmets, Hobby- und Profikéche auf Kalb-

fleisch zuriickgreifen, wenn Hochgenuss ohne Schnérkel 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 Kiiche
einsatzbereit. Geschmacklich nimmt sich Kalbfleisch gegeniiber dem herz-
hafteren Rindfleisch vornehm zuriick. Es ist milder und weniger cigenwillig
und dadurch ideal geeignet, mit raffinierten Wiirzmischungen zubereitet

oder kostlichen 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 mafigebend 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
»Zweihilfrengewicht” von maximal 150 kg stammt. Alles dariiber — bis 300 kg

Lebendgewicht — wird Jungrind genannt.

So leicht, so gut

Solche Fachsimpeleien spiclen auch eine Rolle, wenn es um den hohen
Gesundheitswert von Kalbfleisch geht. (Gesundheits-)bewusste Geniefler
und Delikatessenliebhaber konnen sich gleichermaflen die Finger lecken:
Naturgemif 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 bekommlich und liegt nicht
schwer im Magen. Neben vielen lebenswichtigen Mineralstoffen wie Kalium,
Zink, Eisen und Phosphor tun Sie mit einem Stiick Kalbsbraten vor allem
fr Thren Eiweiffhaushalt etwas Gutes: Aufgrund seiner besonderen Zusammen-

setzung hat das Eiweif8 im Kalbfleisch eine auflerordentlich hohe Qualitit.

Charakteristik

Fleischteile

Oberschale Fiir viele das beste Teilstiick der Keule
Fast fettfrei und sehr feinfasrig

Unterschale Etwas mehr Fasern

Nuss Zart und feinfasrig, das kleine

(auch Kugel genannt) Teilstiick der Keule

Mager und sehnig (Hinterhaxe

etwas fleischiger)

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

Brust Eher flach mit hohem Anteil an Fett
und Bindegewebe

Kotelett Aus dem halbierten Riicken od. Sattel

des Kalbs

Besonders zart

Einsatz in der Kiiche

Erste Wahl fiir magere Schnitzel
oder Geschnetzeltes

Ideal zum Schmoren und fiir Rouladen
Tipp fiir gebratene Varianten: Mit Speck spicken oder umwickeln

Sehr gut zum Braten im Ganzen oder fiir kleine Schnitzel

(z.B. Picccata milanese)

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

International berithmt: Ossobuco (Beinscheiben)

Perfeke fiir den Sonntagsbraten ist das Filet und die dicke Schulter.

Schaufelstiick und -deckel sind gut fiir Gulasch, Frikassee, Ragout und Rollbraten.

Im Ganzen als zarter Braten, perfekt zum Fiillen mit feiner Masse,

z.B. Semmelknodelmasse

Mit Knochen und Fettabdeckung im Ganzen als zarter Braten,

geschnitten als Kurzgebratenes

Ein gut gemachtes Wiener Schnitzel ist eine echte

Delikatesse. Am besten schmeckt es handgeklopft (mit

dem Handballen), was aber kaum noch gemacht wird.
Aufjeden Fall sollten Sie die Scheiben hauchdiinn klopfen
und langsam in Butter braten. Die obligatorische Zitrone ist
fur den Geschmack wichtig, Preiselbeeren dagegen cher eine
Modeerscheinung. Zur klassischen Garnitur gehéren tibrigens

auch Sardellen und Kapern.

Wiener Schnitzel:
Viel Getose ums Gebrodsel
Keine Imbissbude, die ohne das legendire
Gericht auskommt, keine traditionelle
Wairtschaft, die eines der beliebtesten

HHeischlichen Geniisse” nicht auf der Karte hat.
Uber die perfekte Zubereitung eines echten Wiener

Schnitzels konnte man ganze Abhandlungen verfassen

und viele amiisante Streitgesprache fithren. Eins ist aber

bei allen mehr oder weniger geheimen Tipps klar:
Wird unter den Semmelbroseln statt Kalb- nur
Schweine oder Putenfleisch verstecke, darf es
sich nur ,,Schnitzel Wiener Art“ nennen.



BRATEN- SPEZIAL

Keine Angst vorm groflen Braten, denn so ein feines Stiick ist:
Im Grof§en und Ganzen ganz einfach!

Sie sitzen vor dem Rezept fiir Krustenbraten wie das Kaninchen vor der
Schlange? Eine festliche Tafel mit selbstgemachtem Lammriicken existiert
immer nur in Thren Gedanken, wihrend Sie kurz vor der Umsetzung jedes
Mal einen Riickzicher und dann doch lieber ein paar Schnitzel machen?
Dann leiden Sie, merkwiirdigerweise wie so viele Kochbegeisterte, an einer
unerklarlichen Braten-Phobie. Die Symptome sind immer die Gleichen:
Man méchte sich endlich einmal an etwas Grofies wagen und bekommt
dann Angst, etwas falsch zu machen und das gute Stiick Fleisch in einen

Lavastein zu verwandeln.

Was fiir die Hausfrau von friiher ein Gericht wie viele andere war, ist fiir
Hobby-K6che von heute zur respektvollen Herausforderung geworden.
Dabei gibt es tiberhaupt 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 wihrend der Braten im Beilagen vorzubereiten oder sich eine

kleine Pause zu gonnen.

TIPP 1 - Das richtige Fleisch

Am besten cignen sich grofie Fleischstiicke. Dazu gehéren 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 - Heil3 starten im Ofen

Ein Braten gehort in den Ofen, und hier ist eine hohe Anfangstemperatur
wichtig: 10 Minuten bei 200 - 220 °C geniigen, danach auf 160 bis max.
180°C reduzieren. Alternativ konnen Sie das Fleisch auch in der Pfanne
anbraten. Wihrend der Garens den Braten immer wieder mit Ol oder Fett
tibergieffen bzw. bestreichen. Grofie Stiicke wie z. B. eine Keule kommen im
Briter oder einer Fettpfanne in den Ofen, kleinere Stiicke konnen Sie in
einen Bratentopf legen. Wichtig ist auf jeden Fall, Bratfett und -saft, der
sich mit der Zeit entwickelt, aufzufangen. Extra-Tipp: Wiirzen Sie den

Braten immer erst kurz bevor er in den Ofen kommt.

Tipp 3 - Niedertemperatur-
garen: Die schonende
Alternative

Diese Methode ist auf dem

Vormarsch und sorgt fiir ein

1
Nix da schnell, schnell!
Gut Ding will Weile hxbet:i,em

{1t auch for emen or
i ic also noch
besonders feines Resultat. Das

haben, lassen Sie ihn d

Genuss brau
den erfekten :
& ;e}:\ur etwas Geduld un

en Backofen:

chen Fleisch wird zunichst ebenfalls

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

ein

nellen Methode. Danach gartes je

nach Fleischsorte bei 70 — 80 °C gemichlich
weiter. Der Clou dabei: Durch das Anbraten zieht sich der Fleischsaft ins
Innere zuriick. Bleibt dann die Hitze durchgehend tiber 56 °C, aber unter

90°C, entspannen sich die Fleischfasern wieder und die Flussig-

keit verteilt sich wieder im gesamten Stiick. Um den

genauen Zeitpunkt abzupassen, wann der Braten fertig
ist, verwenden Sie am besten ein spezielles Thermo-
meter, mit dem Sie die Kerntemperatur exake

messen konnen. Dann einfach noch in

S

Bei Niedertemperaturgaren konnen Sie das Fleisch auch mit Butter statt

unserer Ubersichtstabelle nachschauen,

fertig ist der Hochgenuss. Extra-Tipp:

Ol bestreichen, fiir das Geschmackstipfelchen auf dem i.

Ab sofort gibt es bei uns aller Hand Gewtirze aus aller Welt, und das
aus der direkten Nachbarschaft: Unser Lieferant kommt aus Wessling

und bietet einen Grofiteil der Produkte in zertifizierter Bio-Qualitit.
Entdecken Sie bei uns die feinsten Kriuter & Gewiirze fiir Ihren
(Festtags-)Braten, von Rosa Pfeffer bis Kiimmel und Thymian, von

Lorbeerblatt bis Lammgewiirzmischung!

dm WPTI der Welt
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Bunler Plerfa:

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 héheren
Temperaturen garen, damit sich der Fleischsaft im Braten gleichmafig

verteilen kann.

Wie lange braucht welches Fleischstiick bei welcher Temperatur?

' Rinderfilet anbraten: 220°C 10 Min.

. medium, 1 kg fertig garen: 160-180°C 20 Min.

. Roastbeef anbraten: 220°C 10 Min.

: medium, 1 kg - fertig garen: 160 - 180°C 20 -25 Min.
E Rinderbraten anbraten: 220°C 10 Min.

. 1kg - fertig garen: 180°C 60 Min.

. Kalbsnuss anbraten: 200°C 10 Min.

. lkg - fertig garen: 180°C 60 Min.

E Schweinefilet anbraten: 220°C 5 Min.

' 600g  fertig garen: 180°C 10 Min.

! Schweineriicken anbraten: -

. ausgelost, kg fertig garen: 200°C 35 -40 Min.

. Lammkeule anbraten: -

 2kg - fertig garen: 190-200°C 50 - 60 Min.
E Lammriicken anbraten: 220°C 5 Min.

. ausgel6st und - fertig garen: 180-200°C 20 -25 Min.

gerollt, 1 kg

200°C 10 Min. auf dem Herd: 6— 8 Min. 57 -60°C
180°C 15 Min. 70°C: 2 % Std.
200°C 15 Min. 220°C: 10 Min. 57 -60°C
180°C 15 Min. 70°C: etwa 4 % Std. '
200°C 10 Min. aufdem Herd 8- 10Min. = 70-75°C
180°C 60 -70 Min. . 70°C ca. 3% —4 Std. :
- auf dem Herd: 8 — 10 Min. 65-70°C
180°C 70 Min. 5 80°C: 2% -3 Std.
- ~ aufdem Herd: 5 Min, 65-70°C
180°C20 Min. . 80°C:1%—1%Std. :
- auf dem Herd: 8 — 10 Min. 70°C
180°C 35-40 Min. 80°C:2-2% Std.
= auf dem Herd: 8 — 10 Min. 60°C
180°C 50— 60 Min. 80°C: 3 -4 Std. :
180°C 50 - 60 Min. aufdem Herd: 3-4Min.  60°C

160°C 20 - 25 Min. 80°C: 60-80 Min.
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