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selbstgemacht — eingemacht - feingemacht

Verarbeitung von Lebensmitteln fiir die Selbstversorgung

Das Gesamtwerk zum Thema Selbstversorgung ist als Ordner erhaltlich.

Er enthalt samtliche Einzelkapitel mit einer Fllle von erprobten Rezepten sowie Arbeitsvorlagen.
Samtliche Kapitel des Ordners sind auch einzeln als Broschtren verfgbar.

Ordner und Broschuren kénnen bei der AGRIDEA bestellt werden.

Download der Rezeptdateien und Arbeitsunterlagen unter www.agripedia.ch
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500 g

3 -4 grosse
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Fleisch — vielseitig,
schmackhaft, haltbar -
Fleischverarbeitung

Wirste

Blutwurst

Beim Schlachten das Schweineblut in einer weiten Schissel auffangen. Dieses unter
Ruhren mit einer Holzkelle in einen Kessel schiitten. Das noch warme Blut so lange
tlchtig rihren, bis sich die Blutfaserstoffe in langlichen Fetzen um die Kelle legen.
Zu wenig gerihrtes Blut wird schnell dick und schwarzlich, es ist unbrauchbar.

Bauchfett das frische, warme Bauchfett klein schneiden und in einer Brat-
pfanne «auslassen»
Siehe Kapitel / Broschure Fleisch — vielseitig, schmackhaft, halt-
bar — Fleischverarbeitung, 9. Konservieren von Schweinefett
Das flussige Fett in eine hohe Pfanne abgiessen und nochmals
heiss werden lassen
Achtung, das Fett Uberlduft oder Gberschdumt gerne!

Zwiebeln, gehackt zum flssigen Fett geben, leicht auskthlen lassen

Blut, abgesiebt

(Vorbereitung siehe

oben) in ein grosses Gefass geben

Milch vors Kochen bringen, unter Rihren dem Blut beimischen
Anschliessend unter Rihren das Fett mit den Zwiebeln beigeben

Salz

Blutwurstgewdirz

(siehe Bemerkungen) wdrzen, Blutbrihe probieren!

saubere Darme

(siehe Bemerkungen) gut gemischte Briihe in saubere Darme fullen
Wadrste in beliebiger Grosse mit Schnur abbinden
Die Blutwidirste im heissen Wasser (darf nicht sieden!) unter
mehrmaligem Wenden pochieren, nach 30 Min. mit einer fei-
nen Nadel Garprobe durchfihren: wenn beim Hineinstechen
kein Blut, sondern nur noch Fett austritt, sind die Wiirste gar
W(rste aus dem siedenden Wasser ziehen und im kalten Wasser
auskUhlen lassen
Bis zur Verwendung im Kihlschrank aufbewahren
Servieren: im heissen Wasser ziehen lassen, das Wasser darf
nicht kochen!

Bemerkungen

e Krausdarme (Dickdarm) vom Schwein sauber mit Salz und Essig waschen oder beim
Metzger auf Voranmeldung und mit Mengenangabe Rinderdarme kaufen. Diese Dar-
me sind sehr salzig, sie mussen daher im lauwarmen Wasser gut gewaschen und ge-
spult werden. Vor dem Einfillen Wasser aus den Darmen streichen.

e Gewdlrzmischung fur Blutwdrste ist auch beim Metzger erhaltlich. (Zusammensetzung:
Ingwer, Majoran, Muskat, Nelken, Pfeffer, Piment, Salbei, Sellerie, Thymian, Zimt).
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Schweinsbratwurst

1 kg Rindfleisch
3 kg Schweinefleisch,

gut durchzogen Rind- und Schweinefleisch zweimal durch den Fleischwolf
treiben
45-60 g Salz
6-7 g9 Pfeffer
Muskat wrzen
2-3 EL Petersilie, gehackt nach Belieben beigeben
1-2 EL Kammel nach Belieben beigeben

Wurstmasse ca. ¥2 Std. von Hand gut kneten

Den Bratwurstteig in saubere, gut gewasserte Schweinsdarme
fallen (mit spezieller Wurstfillmaschine)

Waurstlange: ca. 25 -30 cm
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Dauerwurst

mageres Schweinefleisch,
gehackt

mageres Kuhfleisch,
gehackt

fester Rickenspeck

vom Schwein

Nitritsalz

Muskat
Koriander

Zucker

Pfeffer
Knoblauchzehen,
gepresst
kraftiger Rotwein

Darme

Bemerkung

Speck in sehr kleine Wirfel schneiden oder grob hacken
Alles in eine Schussel geben

sehr genau wagen und zugeben

zugeben

zugeben und alles sehr gut kneten

Wurstmasse probieren, bei Bedarf mit Krdutern nachwirzen
Wichtig: die Salzmenge darf nicht erhéht werden, da die
Waurst durch das Rauchern und Lufttrocknen noch an
Wasser verlieren wird

die Wurstmasse in Darme fullen und mit Schnur in
gewdlnschter Lange abbinden

Wichtig: Beim Einfullen durfen keine Luftblasen entstehen
Die fertigen rohen Wiirste in ein glasiertes Gefass legen
und dicht zusammengedrlckt, zugedeckt 2 Tage an einem
kihlen Ort stehen lassen

Anschliessend rauchern

Kochwiirste — kurz rauchern

Diese Wiirste werden bereits nach 1 Tag aus dem Rauch
genommen und eignen sich so sehr gut zum Warmessen,
(10 = 15 Min. vor dem Siedepunkt ziehen lassen)
Kochwiirste lassen sich 1 — 2 Monate tiefkihlen

Dauerwiirste — langere Zeit rduchern

Diese Wiirste nach 2 Tagen aus dem Rauch nehmen,
danach 2 - 3 Wochen an einem kihlen, luftigen und
schattigen Ort trocknen lassen, bis sie fest sind

Sie kénnen roh und kalt aufgeschnitten werden
Dauerwrste lassen sich 1 — 2 Monate tiefkihlen

Nitritsalz (Salz mit Rétungsmittel) und Darme fir die Dauerwurst sind beim Metzger

erhaltlich.
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Puureschiiblig (Bauernschiiblig)

Kuhfleisch
Schweinefleisch,
fettarm

Schweins-Ruckenspeck

Nitritsalz

Muskat

Zucker

Pfeffer

Koriander
Knoblauchzehen,
gepresst
kraftiger Rotwein

Thymian, Salbei,
Rosmarin, Oregano

durch den Fleischwolf treiben
durch den Fleischwolf treiben

in sehr kleine Wurfelchen schneiden oder durch den
Fleischwolf treiben

Gewdrze und Wein zum Fleisch geben und alle Zutaten
sehr gut kneten

nach Belieben zugeben

Wurstmasse in Darme fullen, darauf achten, dass das
Waurstfleisch sehr satt (ohne Luftlocher) eingefullt wird
Jede Wurst mit einer feinen Stecknadel etwa 3 x einstechen

Die Wirste 2 Tage zugedeckt kihl stellen und anschliessend
rauchern

Die Wiirste nach 2 Tagen aus dem Rauch nehmen und 2

— 3 Wochen an einem kuhlen, luftigen und schattigen Ort
trocknen lassen, bis sie fest sind

Sie kdnnen roh und kalt aufgeschnitten werden
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Fleisch und Speck

Puurespeck spezial

Vorbereitungen
Speckseiten wagen.

Fiir 1 kg Fleisch
Nitritsalz

Zucker

Pfeffer, zerstossen
Knoblauchzehe,
gepresst
Lorbeerblatt
Koriander, zerstossen
Wacholderbeeren
Thymian, Rosmarin,

Bohnenkraut alle Zutaten gut mischen und Speckseiten gut einreiben

die gesalzenen Fleischstlicke sehr dicht zusammen gepresst

in Holzbottich oder Plastikwanne legen
Das Fleisch jeden 2. Tag wenden
kraftiger Rotwein am 4. Tag Uber die Speckseiten giessen bis

sie bedeckt sind

Fleisch mit Holzbrett und Steinen beschweren

Nach 12 — 14 Tagen sind die Speckseiten rauchfertig
Die Speckseiten vor dem Rauchern von Gewdrzen befreien,
jedoch nicht mit Wasser abspulen, der Geschmack wird

intensiver

Speck wahrend 4 — 6 Tagen hell rduchern

AGRIDEA 2021
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Hauspastete, sterilisiert

Schweinefleisch,

gehackt oder

Gehacktes Dreierlei

(Kalb, Schwein, Rind) in eine Schissel geben

Nitritsalz zum Hackfleisch geben

Pfeffer

Muskat

Nelkenpulver

Korianderpulver

Majoranpulver

Weisswein zugeben, die Fleischmasse gut kneten,
Masse probieren (sie darf eher fad schmecken)
Beim Nachwiirzen kein Salz mehr verwenden,
sondern mit den aufgefiihrten Krautern abschmecken

Fleischmasse satt bis 3 cm unter den Rand in Sturzglaser
einfullen, verschliessen, sterilisieren

Siehe Kapitel, Broschire Feines aus dem Glas — Sterilisieren von
Frichten und Gemdse, 2.5 Sterilisieren von Fleisch

Der Glasrand muss unbedingt fettfrei sein

Keine Flissigkeit zugeben

Sterilisieren
1. Tag: 120 Min. bei 100 °C
2.Tag: 15 Min. bei 100 °C

Kleine Glaser kdnnen 60 Min. im Dampfkochtopf (2. Ring)
sterilisiert werden, einmaliges Sterilisieren gentigt in diesem
Fall

Glaser mit sterilisierter Pastete kuhl lagern

Bemerkungen

¢ Die Hauspastete kann kalt aufgeschnitten mit Essiggurken, Eierscheiben
usw. serviert werden.

e Die Pastete muss vor dem Genuss nicht mehr erhitzt werden, da sie Nitritsalz enthalt
(wirkt konservierend).
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Falscher Salm (Falscher Lachs)

Kalbfleisch am Stiick

(Unterspalte)

Nitritsalz

Beize

1. Art

Essig, mild
Weisswein
Wasser

Zwiebel, besteckt
Karotte,

grob geschnitten

2. Art
rohe Milch
Zucker

Zubereitung
1. Art

2. Art

Wasser
Weisswein
Zwiebel, mit
Lorbeerblatt und
Nelken

besteckt
Petersilie
Pfefferkorner
Zitronensaft

sehr gut in das Fleisch einreiben (Nitritsalz bewirkt, dass
das Fleisch schon rosa wird — es sieht dann dhnlich aus
wie Lachs!

Das Fleischstlick in eine dieser Beizen legen und zugedeckt
4 — 6 Tage an kiihlem Ort beizen (6 — 8 °C)

Beize mit 2 > dl Wasser in eine Pfanne giessen, aufkochen und
das Fleisch in diesem Sud bei schwacher Hitze ca. 90. Min.
ziehen lassen

Das Fleisch im Sud erkalten lassen

Milch abgiessen
Fleisch mit Haushaltpapier trocknen und in untenstehendem
Sud ca. 90. Min. ziehen lassen, im Sud erkalten lassen

Das kalte Fleisch in méglichst diinne Scheiben schneiden und diese schuppenartig auf
eine Platte anrichten, mit einer sdmigen Mayonnaise Uberziehen

Bemerkung

Die Platte zum Beispiel mit folgenden Zutaten garnieren: Essiggurken, Eierscheiben,
Tomatenschnitzen, Petersilie.

AGRIDEA 2021
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Senfrahm-Braten

Schweinsbraten von

Schulter oder Hals
Senf

Rahm

Knoblauchzehen
Salz
Pfeffer, Paprika

Bratbutter oder Ol
Zwiebel, besteckt
Karotte

Lauch

Wasser
Fleischbrihe

Senf-Rahmgemisch

mind. %2 cm dick rundum mit Senf einstreichen,

in eine hohe Schussel legen

Braten Ubergiessen, er muss mit Rahm tberdeckt sein

Braten zugedeckt im Kuhlschrank 2 — 3 Wochen stehen lassen,
Braten alle 2 — 3 Tage wenden, er muss immer mit Rahm
bedeckt sein

Vor der Zubereitung aus dem Rahm nehmen,
Senf-Rahmgemisch abschaben, in ein Pfannchen giessen

Braten spicken
Braten wirzen

in Bratentopf erhitzen, Fleisch rundum anbraten

beigeben, kurz andinsten

abléschen

beigeben, auf kleiner Stufe 1 ¥ — 1 %2 Std. kécheln lassen
Den Braten vor dem Tranchieren % Std. ruhen lassen,
damit der Saft im Fleisch bleibt

aufkochen, abschmecken, etwas Sauce Uber den angerichteten
Braten giessen, den Rest dazu servieren
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Rindsbraten nach Arenenbergerart

fUr 6 Personen

Rindsbraten evtl.
gespickt

Marinade

Saft vom Fass oder

Garmost
Zwiebeln,

grob geschnitten
Knoblauchzehen,
grob gehackt
Lorbeerblatt
Nelken

Wacholderbeeren,

zerdrlickt

in eine nicht zu weite Glasschissel legen

Karotten, in Wirfelchen

geschnitten
Lauch, in Streifen

Zubereitung

Mehl
Ol

Speckwiirfelchen
gerostetes Mehl
aufgekochte und
gesiebte Beize
Salz
Fleischbriihe
Pfeffer

Paprika

Sultaninen
Perlzwiebeln

Rahm

Saft Gber das Fleisch giessen, alle tGbrigen Zutaten dazugeben,
das Fleisch muss mit Flissigkeit bedeckt sein

Das zugedeckte Gefdss ca. 14 Tage an einem kuhlen Ort

(6 — 8 °C) stehen lassen; Braten 1 — 2 x wenden

Braten aus der Beize nehmen und abtropfen lassen,

mit Haushaltpapier trocknen

Beize mit allen Zutaten aufkochen, Schaum abschopfen,
Beize absieben, beiseite stellen

ohne Fett dunkelbraun résten, in eine Schissel geben
erhitzen, den Braten rundherum anbraten, Braten heraus-
nehmen

Kochplatte auf kleine Stufe zurtickschalten

im Fond knusprig braten

dazugeben, mischen

unter Rthren dazugeben, aufkochen

Sauce abschmecken, Braten beigeben, zugedeckt ca. 2 Std.
schmoren lassen

nach ca. 1 Std. beigeben, gut umrihren

Braten aus der Sauce nehmen, vor dem Trachieren 10 — 15 Min.
ruhen lassen, dann in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und
anrichten

zur Sauce geben, abschmecken

Nochmals aufkochen

Mit einer Schaumkelle die Zutaten aus der Sauce nehmen und
Uber den Braten geben, mit wenig Sauce Uberziehen

Restliche Sauce dazu servieren

AGRIDEA 2021
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Rindsplatzli in Bier

Rindsplatzli
(Schulter, Stotzen,
Hohriicken)

Marinade
Karotten
Lauch

Sellerie

Zwiebel, besteckt

Bier

Zubereitung

Senf
Pfeffer
Paprika
Rosmarin
Thymian

eingesottene Butter
Salz
Speckwiirfelchen
Zwiebel,

fein geschnitten
Gemdse aus

der Beize

Beize

Fleischbrihe
Ktmmel

Bemerkungen

nicht zu dinn geschnitten

in Stlcke schneiden

alle Zutaten in eine enge Porzellanschissel oder in ein
Einmachglas geben

Ubergiessen bis das Fleisch bedeckt ist, 1 — 2 Tage zugedeckt

in den Kuhlschrank stellen

Platzli aus der Marinade nehmen und trocken tupfen,
die Marinade absieben und beiseite stellen
Das Gemuse wird weiter verwendet

zu einer Paste verriihren und die Platzli bestreichen
erhitzen, Platzli anbraten
gebratene Platzli salzen, aus der Pfanne nehmen

kurz braten, Hitze reduzieren

mitdampfen

abléschen

wrzen, Platzli in die Sauce geben

Kochzeit
1 =1 % Stunden, zugedeckt schmoren lassen

e Nach Belieben einige frische Pilze und Tomatenwadrfelchen oder -piree beigeben.
e Bier durch Apfelwein ersetzen.

AGRIDEA 2021
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Lammgigot

Lammagigot

(ca. 1%2 kqg)

Salz Fleisch wirzen

Rosmarin Fleisch mit spitzem Messer ca. 1 cm tief einschneiden, einzelne
Rosmarinbischelchen in die Einschnitte stecken

o] im Bratgeschirr in der unteren Ofenhalfte des auf 240 °C vorge-
heizten Ofens heiss werden lassen, Gigot darin beidseitig je ca.
10 Min. anbraten. Hitze auf 180 °C reduzieren

Marinade

Senf

Weissweinessig

Weisswein

Knoblauchzehen
Sardellenfilets
Rosmarinnadeln

Sauce
Weisswein

Bratenfond
Zitronensaft
Senf
Tomatenpuree
Salz, Pfeffer

pressen
kalt abspulen und fein hacken

fein hacken

alles gut verrihren, Gigot mit etwas Marinade bestreichen, ca.

1 Std. weiterbraten, von Zeit zu Zeit mit restlicher Marinade be-
streichen

Gesamtbratzeit: ca. 80 Min. — Kontrolle mit Fleischthermometer!
Gigot herausnehmen, vor dem Tranchieren zugedeckt ca. 10
Min. ruhen lassen, Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen

ins Bratgeschirr giessen, Bratsatz |6sen, etwas einkdcheln lassen,
in eine kleine Pfanne absieben

alles beigeben, unter Rihren aufkochen
nach Bedarf nachwurzen

Tranchieren

Fleisch langs bis auf den Knochen einschneiden, ablésen,
abgelostes Fleisch quer zur Faser in Tranchen schneiden

AGRIDEA 2021



FLEISCH — VIELSEITIG, SCHMACKHAFT, HALTBAR — FLEISCHVERARBEITUNG — REZEPTE

Gitzi-Chnusperli mit Jogurt-Dip

2 Wasser in eine grosse Pfanne geben
3 dl Weisswein
Y2 Zwiebel
1 Lorbeerblatt
2 Nelken Zwiebel mit Lorbeerblatt und Nelken spicken, ins Wasser geben
1 Gemusebundel
(ca. 50 g: Ruebli,
Lauch, Sellerie) zugeben, aufkochen
500 g Gitzifleisch (Schulter) in Warfel geschnitten
2 KL Salz
Pfeffer Fleisch wirzen, im Sud am Siedepunkt ca. 40 Min. weichko-

chen, aus dem Sud nehmen, ausktihlen lassen

Ausbackteig

150 g Mehl in eine Schissel geben, in der Mitte eine Mulde formen
1 dl Bier
2 Eigelb verquirlen, in die MehImitte geben, das Mehl nach und nach mit
der FlUssigkeit verrihren
je 1 Prise Salz, Pfeffer wirzen
10 g Krauter, gehackt zugeben, mischen
2 Eiweiss steif schlagen, vorsichtig unter den Teig ziehen
Frittieren
Frittierol in einer Fritteuse oder Pfanne auf 160 °C erhitzen
Mehl gekochte Fleischwurfel im Mehl wenden, durch den Aus-

backteig ziehen und bei 160 °C knusprig frittieren
Auf Haushaltpapier abtropfen

Jogurt-Dip
400 g Naturjogurt in eine Schissel geben
1 Knoblauchzehe dazu pressen
Petersilie,
Schnittlauch,
Thymian fein schneiden, zugeben, mischen
2 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer wrzen, zu den Chnusperli servieren
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Rassiger Hasentopf

Kaninchenfleisch

Marinade

Bier

Apfelessig
Zwiebel

Karotte

Rosmarin
Wacholderbeeren
Pfefferkorner
Gewdrznelken
Lorbeerblatt

Zubereitung
Gewdlrzmischung
(z.B. Salz, Thymian,
Pfeffer, Paprika,
Curry)

Mehl

Bratbutter

Marinadeflussigkeit

Bratensauce

Rahm
Salz, Pfeffer, Paprika

Bratbutter
Brotwiirfelchen

Petersilie, gehackt

in Ragoutstlicke schneiden, in grosse Schissel geben

in Streifen schneiden
in Stlicke schneiden

alle Zutaten fur die Marinade in eine Pfanne geben, aufkochen,
heiss Uber die Kaninchenstiicke geben, Gber Nacht

zugedeckt stehen lassen

Fleisch abtropfen lassen, Flussigkeit zurickbehalten

mischen, Fleischstlicke darin wenden

erhitzen, Fleisch anbraten

Fleisch abléschen

wurzen, Fleisch zugedeckt 1 %2 Std. leise kochen lassen
Die Kaninchenstlcke ab und zu wenden, damit sie nicht
austrocknen

vor dem Servieren zur Sauce geben, abschmecken
erhitzen

zugeben, goldgelb résten und tber den angerichteten

Hasentopf geben

darlber streuen
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Gedampfte Kaninchenschenkel an
wirziger Marinade

Marinade
Wacholderbeeren

schwarze Pfefferkdrner

Lorbeerblatt

Rosmarin
Thymian

Sojasauce
Zitronensaft
Rapsol
Honig

Fleisch
Kaninchenschenkel

Sauce
Hiahnerbouillon
Maizena

alles zusammen im Morser fein mahlen

Rosmarinnadeln und Thymianblattchen von den Zweigen
zupfen und fein hacken

in einer kleinen Schussel die GewUrze mit den Krautern sowie
der Sojasauce, dem Zitronensaft, dem Rapsdl und dem Honig
mischen

10 = 15 Mal mit einer dicken Nadel einstechen, zusammen mit
der Marinade in einen Gefrierbeutel geben, den Beutel gut ver-
schliessen und alles gut mischen

Das Kaninchenfleisch mind. 30 Min. in der Marinade im
Kahlschrank ziehen lassen (das Fleisch kann auch tber Nacht im
Kuhlschrank mariniert werden)

Die Kaninchenschenkel mit der Marinade in eine Gratinform ge-
ben, die Schenkel rundherum salzen, in der Form in den Stea-
mer geben und im 80 °C heissen Dampf 60 Min. garen

Die fertigen Schenkel warm stellen

die Marinade durch ein feines Sieb in eine kleine Pfanne geben
Die Bouillon mit dem Maizena verrtihren und unter Rthren zur
Marinade geben und alles aufkochen

Die Schenkel auf vorgewarmten Tellern anrichten und mit der
Sauce betraufeln

Variante Bratsack / Bratschlauch
Einflllen nach Herstellerangaben. Bratsack / Bratschlauch auf kaltes Blech legen. Ofen
auf 220 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Blech einschieben, mittlere Rille, 35 — 45

Min. garen.
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Kanincheneintopf aux Marrons

Vorbereitungen
Dorrpflaumen
(ohne Stein)
Cognac

Zubereitung
Speck am Stuick

Kaninchenragout
Salz

Pfeffer, gemahlen
Thymian
Basilikum

ol

Silberzwiebeln
Rotwein
Bouillon

Salz, Pfeffer

Riebli

marinierte Pflaumen

und Sultaninen

Kastanien
(tiefgekhlt)

Pflaumen und Sultaninen in eine Schissel geben, mit Cognac
Ubergiessen und 3 Std. ziehen lassen

Speck in Stéangelchen schneiden und kurz im Brater braten, he-
rausnehmen und wegstellen

Kaninchenragout mit Salz, Pfeffer und Krautern wiirzen und
portionenweise anbraten, herausnehmen

beigeben und kurz anziehen, Hitze reduzieren
abléschen und kurz einkochen lassen

zugeben, Fleischstiicke zugeben

nach Bedarf nachwiurzen; alles 30 Min. kdcheln

schalen, in Stangeli schneiden, mit den marinierten
Sultaninen und Pflaumen zum Kaninchentopf geben

Weitere 30 — 40 Min. bei schwacher Hitze weiterkdcheln;
Fleischstiicke von Zeit zu Zeit wenden

beigeben, 15 Min. weiterkécheln
Sauce absieben und die tbrigen Zutaten anrichten
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Suppenhuhn

Wasser
Salz

Suppenhuhn
Zwiebel

Lorbeerblatter
Pfefferkorner

Variante Frihling

in hoher Pfanne aufkochen
wdarzen

hineingeben (es sollte mit Wasser knapp bedeckt sein), aufko-
chen, abschdumen

fein wirfeln

beigeben, das Suppenhuhn bei schwacher Hitze kdcheln lassen
bis es gar ist (ca. 90 Min.), die Garzeit kann stark variieren

Das Fleisch ist gar, wenn man das Huhn mit einer Fleischgabel
beim Schenkel aufspiessen kann und es gleich wieder von der
Gabel fallt

Huhn aus der Brihe nehmen und abkuhlen lassen

Die Haut l6sen; das Fleisch von den Knochen I6sen und in belie-
big grosse Stiicke schneiden

Je nach Jahreszeit dem Sud (Brihe) grobgeschnittenes Gemdse
zugeben und ebenfalls darin weich kochen

Das Huhnerfleisch in der Suppe erwarmen

Spargel passt wunderbar zu Hiihnerfleisch.
e Weissen Spargel schalen und das holzige Ende 1 — 2 cm abschneiden, die Stangen in
etwa 3 cm lange Stlcke schneiden, ebenfalls Kefen und Frihlingszwiebeln in der Briihe

weichkochen

e Frische Morcheln zusammen mit den Spargelspitzen am Ende der Garzeit ca. 5 Min.

mitkochen

e Ein paar feingeschnittene Barlauchblatter am Schluss beigeben, geben der Briihe eine
spezielle, frische und wiirzige Note

Verwendung

Gekochtes, kleingeschnittenes Suppenhuhnfleisch kann fir beliebige Gerichte wei-
terverwendet werden, z.B. fur eine Pastetlifillung oder als Beigabe zu einen Salat.
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Trutengeschnetzeltes Stroganoff

Bratfett oder -6l
Trutenbrust,

in Streifen
geschnitten

Butter

Zwiebel,

fein geschnitten
Champignons,
blattrig geschnitten
Essiggurken,

in Stangelchen
Peperoni,

in Stangelchen

Bratenfond
Salz

Pfeffer
Paprika
Saucenrahm

in Bratpfanne erhitzen

zugeben, kurz kraftig anbraten, warm stellen

zum Bratensatz geben

zugeben, sorgfaltig dampfen

Gemuse abloschen

wurzen

zugeben

Warm gestelltes Fleisch beigeben und alles nochmals sorgfaltig
erwarmen, falls die Sauce zu dunn ist, 2> EL Maizena mit 2 EL
kaltem Wasser anrhren, unter Rihren zugeben und kurz auf-
kochen
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Marinaden
Siehe Kapitel / Broschire Fleisch — vielseitig, schmackhaft, haltbar — Fleischverarbeitung,
7.1 Marinieren

Marinade auf Vorrat

fur 6 kg Fleisch

10 EL Ol
4 EL Senf
3 KL Thymian, Basilikum,
Pfeffer, evtl. Paprika
8 EL Weisswein
6-8 Knoblauchzehen alle Zutaten vermischen, im Kihlschrank aufbewahren

(Haltbarkeit 6 — 8 Wochen)
Mariniertes Fleisch unmittelbar vor oder nach dem
Anbraten salzen

Honigmarinade fiir Schinken

4 EL Honig

1 EL Puderzucker 1 — 2 kg gekochten Schinken mit der Halfte der Marinade
bepinseln (Schwarte vorher mit scharfem Messer mehrmals
einschneiden), 10 Min. bei 250 °C Uberbacken, dann mit
restlicher Marinade bepinseln

Y2 dl Sherry oder Madeira  Schinken damit Ubergiessen und nochmals 10 Min.
Uberbacken

Honigmarinade fir Braten,
Brustspitz usw.

3 EL Honig
1 EL Sojasauce
1 EL Zitronensaft
2 EL Ol
1 Knoblauchzehe,
gepresst
evtl. T EL Sesam alle Zutaten mischen
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Verwendung von Gruben

Griibentorte (Linzertorte)

Eine Springform von 24 cm @& einfetten und kihl stellen

250 g Gruben durch die feine Scheibe des Fleischwolfs treiben
300 g Mehl
1 KL Backpulver
150 g Zucker
Y2 KL Zimt
4 EL Hasel- oder
Baumnusse,
gemahlen
1 Pr. Salz
1 Pr. Nelkenpulver
etwas Kirsch
1 Zitrone, Schale
fein abgerieben alle Zutaten zu den Griben geben, mischen
2 Eier
4 EL Rahm miteinander verklopfen, zu den anderen Zutaten geben und

zu einem Teig vermischen

250 g Johannisbeer- oder
Himbeerkonfitlre die vorbereitete Springform mit dem Teig auslegen wie bei
einer Linzertorte
Mit Johannisbeer- oder Himbeerkonfiture fillen
Backen
Untere Ofenhalfte
180 °C
50 - 60 Min.
Bemerkung
Weitere Verwendung des Teiges: Linzerschnitten, Guetsli (Platzchen), Linzertorte
mit Apfelbelag.
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Griubenzelte

Eine Springform von 24 cm @ gut einfetten und bemehlen

250 g Mehl
2 KL Salz
3 EL Zucker

Vs Zitrone, Schale
100 g Gruben

30 g Butter, weich
20 g Hefe

2 dl Milch

1 Ei

flissige Butter
Puderzucker

Bemerkung

in eine Schissel geben, mischen

fein dazureiben

durch die feine Scheibe des Fleischwolfs treiben, beigeben
in Stlcken zugeben

zerbrockeln, beigeben

zugeben, einen Hefeklopfteig zubereiten

Den Teig in die vorbereitete Springform fillen und zugedeckt
um das Doppelte aufgehen lassen

Backen

Untere Ofenhalfte

200 °C

20— 30 Min.

nach dem Backen die Zelte sofort damit bestreichen

die Zelte damit bestduben

Eine Zelte ist ein kleiner, flacher Kuchen, Fladen.
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