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Mit diesen Rezepten beeindrucken Sie lhre Gaste
-r-

Als Dankeschon fur lhre Treue schenken wir
Fleischfachleute Ihnen'fiirs neue Jahreinen
Kalender voller feiner Rezepte. Es sind dies
Kreationen von Bernard und Guy Ravet vom
Gourmet-Restaurant Ermitage des Ravet in
Vufflens-le-Chateau, oberhalb von Morges.
Lassen Sie sich inspirieren!
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fiir Fleisch

und mehr. Der feine Unterschied.

n «Schweizer Fleisch» -
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Profi-Tipps fiirs Anrichten «Schweizer Fleisch»
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Mein Grossvater griindete 1950 unsere Metzgerei. Seither hat
o sich viel verdndert, aber vieles ist auch gleich geblieben:
Damals wie heute arbeitet unser Betrieb zum Beispiel eng mit |
den Bauern aus der Region zusammen. Und so entstand eine
vertrauensvolle und erfolgreiche Zusammenarbeit.

Davon profitieren auch Sie. Denn Schweizer Fleisch stammt
von Tieren, die artgerecht gehalten und gefittert werden.
Und das schmeckt man!

Ein schones Weihnachtsfestund K€M @ue’e'>>

Durch dieses «en Guete» beglet

Thomas Peterhans
Fleischfachmann aus Niederwil AG

g . : = Thomas Peterhans fiihrt die «Reussthal- Metzgerei»
m ‘ ‘:‘.S:C.H_WEIZER FLEISCH KCADEMY” _ i mit eigener Schlachterei und Wursterei schon in
ﬂ' DIE APP FUR DIE RICHTIGE FLEISCHZUBEREITUNG. ilgrdritten Generation.
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s c® Jetzt gratis runterladen! Sein Weihnachtsfavorit

Das Gourmet-Fondue: Das Fleisch wird nicht in diinne
Scheiben, sondern in Wiirfel geschnitten. «Die Fleisch-

qualitdt ist besser und das Fleisch langer haltbar.
Es bleibt zarter und trocknet beim Garen nicht aus.

Zudem kann jeder Gast die Garstufen nach Belieben

Schweiz. Natiirlich. us”ﬂsﬁﬁ

variieren», erklart der Profi. Probieren Sie's aus!

Der feine Unterschied.



Beeindrucken Sie lhre Gaste:

ANRICHTEN
WIE DIE PROFIS!

Dieses Jahr an Weihnachten werden lhre Gaste Augen machen,
wenn |lhr Festtagsmenii nicht nur spitzenmassig schmeckt,
sondern auch aussieht wie vom Spitzenkoch. Wir zeigen Ihnen,
wie Sie lhre Teller im Handumdrehen in ein kulinarisches
Meisterwerk verwandeln. Viel Spass beim Ausprobieren!

Ein paarallgemeine Tipps TN
«+ Schlichtes Geschirr: Der Teller ist lhre Leinwand, deshalb \)
sollte erin der Farbe und auch in der Form eher schlicht sein. &
. « HaltvordemRand: Der Tellerrand gehort dem Gast und CJZ\
%)
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sollte nicht dekoriert werden.

- Keine Verschwendung: Dekorieren Sie lhre Teller mit
essbaren Produkten, z.B. mit Niissen, Gemusewiirfelchen,
Krautern oder essbaren Bliten.

Wer sagt denn, dass Fleisch und
Beilagen nur nebeneinander auf
dem Tellerliegen konnen? Wagen
Siessich hochhinaus und richten
Sie lhren Tellerin die Hohe
an. Gerade Filets lassen sich
ausgezeichnet auf ein Risotto- oder
Polenta-Bett legen und mit Gemiise
dekorieren.

‘ Cinthre Sauce geben und diese mit dem Piirierstab

Sie haben ein besonders edles Fleischstiick
vorgesehen? Dann setzen Sie es auch ent-
sprechend in Szene und widmen Sie ihm
einen ganzen Teller. Die Beilage servieren
Sie separat, z.B. in einer kleinen Gratin-
form, in der Minicocotte, im Weckglas oder
vielleicht sogar im Knusperkérbchen.

Wenn Sie kurz vor dem Servieren etwas Butter

aufschlagen, entsteht ein schoner Schaum,
den Sie effektvollauf dem Teller verteilen
kénnen.-Auchverschiedenfarbige
Saucen, Meringuehdubchen
oder - wer es wagt - Espumas*
machen bei den Gdsten
grossen Eindruck!

Dieverschiedenen Komponenten lhres

Gerichts miissen nicht immer klar getrennt
sein:In-der Gastronomie werden hdufig so-
genannte Strassen gebaut, bei denen Fleisch
und Beilagen gemischt und lang gezogen auf
dem Teller angeordnet werden.

*Zubereitungsmethode, bei der eine fliissige
enGuele

Speise im Schaumbldser aufgeschaumt wird.
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|i fiir 4 Personen

— - Zutaten Zubereitung

P Entrecotes doubles 1| Bratbutter in einer Pfanne bei starker Hitze schmel-
vom Schweizer Rind zen. Entrecétes auf jeder Seite 1 Min. scharf anbraten.
aca.400g Hitze reduzieren und das Fleisch 8-10 Min. weiterbraten,

1EL Bratbutter gelegentlich wenden. In Alufolie wickeln und im Ofen

trockener Rotwein bei 60°C ruhen lassen.

Rindsfond aus dem Glas

dunkles Kakaopulver, 2 | Wihrenddessen Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein
ungestisst abloschen, mit Rindsfond auffiillen und bei starker Hitze

Chiliflocken auf V5 einkochen. Kakao mit dem Schneebesen einriih-
Butter ren, bis er sich aufgelost hat. Chili und Butter einrthren,
Meersalz die Sauce bei kleiner Hitze warm halten und evtl. salzen.
frische Eiweiss
Salz 3 | Das Eiweiss fiir die Meringue mit etwas Salz schaumig
Zucker schlagen. Zucker langsam unterriihren und weiterriih-
Thymian ren, bis er sich ganz aufgeldst hat und die Masse schon
gldnzt. Thymian abzupfen und vorsichtig unterheben.

4 | Entrecotes aus dem Ofen nehmen, halbieren,

auf die vorgewarmten Teller geben und leicht salzen.
Meringuemasse daraufgeben und mit einem Créme-
bralée-Brenner leicht karamellisieren. Die Schokoladen-
sauce um das Fleisch verteilen und sofort servieren.

*

g Minuten Dazu passen Kartoffelschnee und Rosenkohl.

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.: . TIPP
428 kcal | 49 g Eiweiss .
6 g Kohlenhydrate | 20 g Fett ZUM HAUBCHEN
(ohne Kartoffelschnee

und Rosenkohl)

Die Meringuemasse wird besonders cremig, =
wenn Sie das Eiweiss kalt aufschlagen.
Mit dem Brenner vorsichtig tiber die Meringue-
masse fahren, damit sie nicht verbrennt, sondern = :
nur leicht karamellisiert. ==
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Die Fleischproduktion in der Schweiz ist
nachhaltiger als im Ausland. Dies verdanken
wir strengen Gesetzen und Vorschriften

zum Tierwohl, aber auch der ausgezeichneten
Arbeit unserer Fleischproduzenten - und
nicht zuletzt auch den natiirlichen Gegeben-
heiten in der Schweiz. Uber all diese Vorteile
und Unterschiede informiert «Schweizer
Fleisch» in einer neuen Kampagne mit dem
Claim «Der feine Unterschied».

Sei es im Bereich des Tierwohls, bei den Futter-
mitteln oder bei der Nutzung der natiirlichen
Ressourcen - Schweizer Fleisch ist nachhal-
tiger als importiertes, und damit auch seinen
Preis wert.

Entdecken Sie einige Fakten, die fiur Fleisch

aus der Schweiz sprechen und die den feinen
Unterschied ausmachen:

8 enGuefe
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REGEN BRINGT SEGEN.

Weltweit verbraucht die Landwirtschaft

70% des Frischwassers. Dank der grossen
Niederschlagsmengen hierzulande verbraucht
die Schweizer Landwirtschaft knapp 2% des
Wassers - und die Nutztierhaltung nur einen
Teil davon.

SERE NUTZTIERE
VORDIETUR.
issiger AUSlauf im Freien» ist ein

rtic 0 S ~ freiwilliges Programm zur Férderung des Tier-
artgerechtes Futter - und insbesondere die . wohls. RAUS schreibt zum Beispiel vor, dass

Wiederkauer viel Gras und Heu. -~ Mastrinder dauernd Zugang zum Freien haben

u % der Schweizer Nutztiere
ieren von S“

enGuele o

Wollen Sie mehr wissen? Weitere Infos unter der-feine-unterschied.ch
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Zutaten Zubereitung

800¢g Schweizer Rindsfilet, 1 | Backofen mit einer feuerfesten Form auf 80 °C Ober-
Mittelsttick und Unterhitze vorheizen. Bratbutter in einer Pfanne

1EL Bratbutter bei starker Hitze schmelzen und das Filet darin 2-3 Min.

600 g Knollensellerie, rundum anbraten. Das Fleisch in die vorgewdarmte Form
moglichst kleine Knollen  geben und im Backofen ca. 90 Min. garen.

2 Apfel /

30g Butter 2 | Ca. 40 Min. vor Ende der Garzeit Sellerie und Apfel )t
Salz schilen. Apfel mit einem Ausstecher entkernen und alles ok ]
Pfeffer aus der Miihle in sehr diinne Scheiben schneiden. 3 /
Muskatnuss, / /
frisch gerieben 3| Die Selleriescheiben in kochendem Salzwasser 3-4 Min. | j | :
Zucker blanchieren, abgiessen und beiseitestellen. Butter in &

Baumnusskerne, einer Pfanne erhitzen und die Apfelscheiben bei milder
grob gehackt Hitze goldgelb braten. Sellerie zugeben, mit Salz, Pfeffer
und einem Hauch Muskat wiirzen und warm halten.

4 | Zucker mit 1-2 Essl6ffeln Wasser in einer kleinen
Pfanne aufkochen. Bei mittlerer Hitze einkochen, bis—d_g_s_
Wasser verkocht ist und der Zucker karamellisiert. Mit
einem Holzl6ffel langsam riihren, bis der Karamell eine
goldene Farbe annimmt. Bei sehr geringer Hitze warm
halten.

Zubereiten = . . . :

eaizE Minuten 5 | Rindsfilet nach Garzeitende in fingerdicke Scheiben

Braten im Ofen schneiden und mit den Sellerie- und Apfelscheiben por-

ca. 90 Minuten tionsweise auf die vorgewarmten Teller stapeln. Baum-

Néhrwerte niisse dariiberstreuen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. | oL 4 Tlpp ZU M KARAM ELL

1 Portion enthlt ca.: . . Al ==
476 kcal | 47 g Eiweiss 6 [ Den lauwarmen Karamell mit zwei Gabeln in Faden S 1 . ] Bei den Karamellfiden sind Geschick und Geduld gefragt: Vor allem die Tem-

21 g Kohlenhydrate | 20 g Fett Uber die angerichteten Teller geben und sofort servieren. 1 L ! - peratur des Karamells ist entscheidend. Er sollte zéh fliessend sein, wie Honig.
(ohne Romanesco und Teigwaren) 1 Ist der Karamell zu fest, einfach wieder etwas erwdrmen. Ist er zu fliissig,
geduldig warten.
Dazu passen in Butter geschwenkter Romanesco und

feine Teigwaren.

10 enGuele

Weitere Rezepte unter en@uete.(h 1



Zutaten

2 Filets vom Schweizer
Schwein aca. 400 g

2 kleine  Stangen Lauch

Salz

Zahnstocher und

etwas Kiichengarn

Olivenol

Wacholderbeeren

Butter

Pfeffer aus der Miihle

‘ Zubereiten

ca. 20 Minuten

Braten im Ofen
ca. 40 Minuten

. Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

381 kcal | 46 g Eiweiss

3 g Kohlenhydrate | 19 g Fett
{ohne Selleriepiree

und Bratkartoffeln)

e e A

12 enfuele

=" Schweinsfilet
mit Lauch gum Zopf gebunden

flr4 Personen -e-ceeeesceesesisenenuencnnnnce

Zubereitung

1| Backofen auf160 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Schweinsfilets der Lange nach in je drei gleichmassige
Strdnge schneiden.

2| Den Lauch langs halbieren, waschen und in gesalzenem
Wasser 3-4 Min. blanchieren. Dann kalt abspiilen, aus-
einanderzupfen und jeden Filetstrang mit Lauch belegen.
Aus je drei Strangen einen gleichmdssigen Zopf flechten.
Die Enden mit Zahnstochern und Kiichengarn fixieren.

3| Das Olin einem kleinen Briter auf mittlerer Stufe er-
hitzen und die Filetzépfe darin von beiden Seiten 2-3 Min.
anbraten. Wacholder grob zerdriicken, mit der Butter

auf die Zopfe verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 | Die Filetzopfe im Ofen 35-40 Min. garen. Gelegentlich
mit Wacholderbutter betrdufeln.

5| Die Z6pfe aus dem Ofen nehmen, halbieren und mit der
Wacholderbutter auf vorgewdarmten Tellern anrichten.

Dazu passen Sellerieptiree, Bratkartoffeln mit Speck-
wiirfeln und Peterli.

TIPP
ZEM-ZOPF

Der Lauch sollte moglichst weich sein,
dann wird das Flechten einfacher.

Die Enden mit je zwei Zahnstochern
iiber Kreuz durchstechen und mit
Kiichengarn verschniiren.

Weitere Rezepte unter en@“ete.(’l 13



TIPP
ZUM PACKLI

Die langen Seiten des Backpapiers iiber

den Medaillons zusammenfalten.

Die Enden wie Bonbons zusammendrehen
und mit Kiichengarn binden, iiberschiissiges
Papier gegebenenfalls abschneiden.

A

Kalbstiletrmedaillon
in fergarment geqart

fir 4 Personen

Zutaten Zubereitung
600¢g Schweizer Kalbsfilet, 1| Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.
vom Fleischfachmann Granatapfel am Bliitenansatz kreuzweise etwas ein-
in 4 x3 cm dicke Medaillons  schneiden und vorsichtig aufbrechen. Die Kerne heraus-
schneiden lassen l6sen und beiseitestellen. Zimtstangen leicht zwischen
il Granatapfel den Fingern zerreiben.
2 kleine Zimtstangen (Ceylon-Zimt)
INE | Bratbutter 2 | Bratbutter in einer schweren Pfanne
Salz auf hoher Stufe erhitzen. Kalbsfilet-
Pfeffer aus der Muhle medaillons darin auf beiden Seiten
40¢g Butter ca.1Min. anbraten und je ein

Backpapier und Kiichengarn  Medaillon in die Mitte eines Bogens

Backpapier geben.

3 | Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Granat-
apfelkernen und Zimt belegen. Je etwas Butter darauf-
setzen, das Papier tiber den Filets zusammenfalten und
die beiden Enden mit Kiichengarn binden.

4 | Die Medaillons anschliessend im Backofen
ca.10-12 Min. garen.

5 | Die Packchen herausnehmen und auf vorgewarmten

. Tellern servieren.
Zubereiten
ca. 60 Minuten

Dazu passen Basmatireis - mit Lorbeer gegart - und
Krautstiele.

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:
311 kcal | 32 g Eiweiss d—
5 g Kohlenhydrate | 18 g Fett

(ohne Basmatireis und Krautstiele)

14 en@uefe' Weitere Rezepte unter en@uete.c& 15



