=+ BRATENWISSEN SPEZIAL <&
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GUTES FLEISCH. | MEHR WISSEN.

RICHTIGE ZEIT. | METEETE?;'SS‘

PERFEKTES GESCHMACK. /4
ERGEBNIS. |

7 WISSEN,
DASIN \]
JEDER KUCHE ||
\ GELINGT!

SEITEN REZEPTE | SEITEN

Alles, was du wissen musst: Klassisch, raffiniert, herzhaft — 3 Seiten rund um KlsBe
Fleischkunde, Garmethoden, vom Schweinebraten bis zum und 2 Seiten fiir die
Temperatur & Garzeit, SoBen, Wildbraten. Bewahrte Rezepte clevere Resteverwertung.
Fehler vermeiden u. v. m. fur jeden Geschmack.

INFORMATIONS 2 BRATEN




: N T X TES ESSEN.
KLASSIKER i Q || GEMEINSAME ZEIT.

DIE MAN AR AW A RJ ' ECHTERGENUSS.

: WISSEN, REZEPTE & GENUSS

LIEBT

DER PERFEKTE BRATEN - DAS GRUNDPRINZIP

Vom Fleischstlick bis zum Aufschneiden;

unsere groBe Ubersichtsseite.

WELCHES FLEISCH FUR WELCHEN BRATEN?
Nuss, Schulter, Nacken, Keule, Riicken usw. -
schmoren oder rosa garen?

BRATER, ROMERTOPF, AIRFRYER ODER GRILL?

Was kann welches Gerat, und fiir

welche Braten eignet es sich?

MARINIEREN & BEIZEN - JA ODER NEIN?
O, Krauter, Wein, Buttermilch/Milch — besonders

ausfiihrlich bei Reh, Hirsch und Wildschwein.
Hier raumen wir mit alten Kiichenregeln auf.

TEMPERATUR & GARZEIT

Kerntemperatur, Ofentemperatur,
Schmoren vs. Niedrigtemperatur
und rlchtlges Messen.

DIE PERFEKTE BRATENSOI]E

Réstaromen, Wurzelgemiise, Tomatenmark,
Abloschen, Fond, Reduktion — chne reflexartig
Sahne remzuklppen

DIE HAUFIGSTEN FEHLER -
UND WIE MAN DEN BRATEN RETTET

Trocken, zah, blasse Kruste, diinne Sauce,
verbrannter Bratensatz usw.

WEITER GEHT’S:
22 KLASSISCHE BRATENREZEPTE 2 2 BONUS-SEITEN

raffiniert und herzhaft - Braten (ibrig? Um Gt

einebraten bis zum Wildbraten.




<s5- BRATENWISSEN SPEZIAL -

DER PERFEKTE BRATEN
— DAS GRUNDPRINZIP

sendern das richtige Zusammenspiel aus Zeit, Temperatur und Technib.

-
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GUTES ESSEN
GEMEINSAME ZEIT.
ECHTER GENUSS.

v

HERZHAFT.
SAFTIG.
EINFACH
NWIDERSTEHLIC

DAS GEHEIMNIS?

Nicht Eile, sondern Geduld.
Nicht Gliick, sondern
das richtige Vorgehen.

WICHTIG!
p . @ Gutes Fleisch
L ' Y B : ; : : o e ] @ Scharf anbraten

@ Mit Liebe wiirzen
@ Langsam garen
@ Ruhen lassen

Folge diesen

12 Schritten —

und du wirst
mit jedem Braten

besser! @ Mit einer starken
SoBe vollenden
““‘"\u

"> 12 SCHRITTE ZUM PERFEKTEN BRATEN <

(2] © 4] (5

WURZEN SCHARF ANBRATEN ‘ GEMUSE ROSTEN ABLOSCHEN

(6]

FLEISCH AUSWAHLEN
& VORBEREITEN

v, il
* Mit Fond oder Brahe
auffiillen (nicht zu viell)
| = Flissigkeit sollte ca. bis zur

» Mit Salz, Pfeffer und
Gewiirzen wiirzen
* Bei Bedarf

= Passendes Stiick wahlen
(2. B. Schulter, Muss, Keuls)
* Fleisch rechtzeitig aus dem

* In heiBem Fett von allen
Seiten kraftig anbraten
* Ra sind die

» Zwiabeln, M&hren, Sellerie
und evil. Knoblauch zugeben
* Kurz mitrosten

= Mit Wein, Bier oder
Briihe ablschen
= Bratensatz vom Boden

(siehe Seite 4)
* Ruhen lassen

(8]

KERNTEMPERATUR
PRUFEN

Iuhlschrank nehmen
» Trocken tupfen

(7]

LANGSAM GAREN

* Im Ofen bei niedriger
Temperatur schmoren

* Oder im geschlossenen
Brater auf dem Herd

* Mit Fleischthermometer
die Kemtemperatur priifen

* Richtwerte auf Seite 5

* Nicht nur nach Uhr

Geschmacksbasis

9]

RUHEN LASSEN

» Braten herausnehmen
* Locker mit Alufolie abdecken
+ 10-20 Minuten ruben lassen

» Tomatenmark hinzufiigen
und mitrosten

(10

SAUCE VOLLENDEN

& =2 3 \
W

¥ B
» Sauce durch ein Sieb gieBen
» Entfetten

* Eindicken und abschmecken

* Safte verteilen sich im Fleisch

* Nochmals kurz aufkochen

I5sen — das ist Geschmack!

1)

ANSCHNEIDEN

| Gegen die Faser

in Scheiben schneiden
* So bleibt der Braten
zart und saftig

Hilfte des Bratens reichen

12]

SERVIEREN
& GENIESSEN

|~
* Mit Stolz auftragen
+ Mit Beilagen und Sauce
servieren
* Und genieBen!

» Zeit ist hier entscheidend

entscheiden!

KERNTEMPERATUR -~ RICHTWERTE

DIE 3 GOLDENEN REGELN

BEILAGEN-IDEEN

78 -85 °C
6872 °C
54 - 58 °C
60 — 64 °C
68-72°C
62 - 68 °C
60 - 65 °C
60 - 65 °C

5 - Knédel, Kartoffaln, Spitzle

Q * Rotkohl, Blaukraut, Wirsing

)« Rosenkohl, Bohnen, Erbsen
")« Ofengemiise, gebratenes Gemiise
) = Salat der Saison

Schwein (Krusta)
Schwein (saftig)
Rind (rosa)

Rind (medium)
Rind (durch}
Kalb

Lamm

Wild

HEISS
ANBRATEN
Kréftige Rostaromen
entstehen nur bei

LANGSAM
GAREN
Miedrige Temperatur
und Zeit machen

RUHEN
LASSEN
Geduld nach dem
Garen macht den

Pute 72-75°C

Die Kerntemperatur immer an der dicksten Stelle messen,
nicht am Knochenf

hoher Hitze, Fleisch zart. Braten saftig.

GUTES ESSEN. GEMEINSAME ZEIT. ECHTER GENUSS.
e

Rl SEITE | e




GUTES FLEISCH.

| ECHTER GENUSS.

L]

FLEISCH

| SCHWEIN
| SCHULTER
(NUSS)

SCHWEIN
NACKEN

| RIND
SCHULTER
BUG

RIND
NUSS /
KUGEL

| RIND
ROASTBEEF /
HOCHRIPPE ¢

HIRSCH / REH /
WILDSCHWEIN /
KEULE/
SCHULTER

RICHTIG GEMACHT. |

=- BRATENWISSEN SPEZIAL =

WELCHES FLEISCH |
FUR WELCHEN BRATEN? {

Das richtige Stick macht den Unterschied —
fir sarte Ergebrisse, vollen Geschmack und perfette Gargeiten.

DIE WICHTIGSTEN STUCKE IM UBERBLICK -4

BESCHREIBUNG

Gut durchwachsen,
faserig, mit
Bindegewebe.
Perfekt fiir lange

Garzeiten

Stark marmoriert,

saftig und

geschmacksintensiv.

Etwas fester als

die Schulter.

Mager, zart und
feinfaserig.

Wenig Fettanteil.

Kraftig, durchzogen,
viel Bindegewebe.
Wird durch langes

Garen butterweich.

Relativ mager,
feinfaserig,
gleichmaBig im
Struktur.

Feinfaserig, zart
marmoaoriert.
Edles Stiick.

Zart, feinfaserig,
etwas Fett, sehr

aromatisch.

Mager, kraftig im
Geschmack,
feinfaserig.

Benétigt Sorgfalt.

IDEAL FUR

Schmorbraten,
Pulled Pork,
Sauerbraten,
Rollbraten
(gefiillt).

Nackenbraten,
SpieBlbraten,
Pulled Pork

Krustenbraten,
Riickenbraten,
Medallions,

Lummerbraten

Rinderbraten,
Burgunderbraten,
Gulasch,

Sauerbraten

Tafelspitz,
Rinderbraten,

Sauerbraten

Roastbeef,

Rosa Braten,
Niedrigtemperatur-
braten

Kalbsbraten,
Kalbsrollbraten,
Schmorkalbs-

braten

Wildbraten,

Wildschweinbraten,

Schmorgerichte

GARMETHODE

Schmoren
(im Ofen oder
auf dem Herd)

Low & Slow

w0

Schmoren
oder indirekt

& 9

Résten
(kurz & heil3
oder bei mittlerer

Temperatur)
|_1|
Schmoren
Low & Slow

-

Schmoren
oder sanft
garen

-

Résten
oder Niedrig-
temperatur

(rosa)

Schmoren
oder sanft
garen

-

Schmoren
Niedrigtemperatur
(nicht zu hei!)

-

GUTES FLEISCH. RICHTIGE STUCKE. DIE PASSENDE METHODE. @

WAS ES KANN

@ Saftig bleiben, auch

bei langen Garzeiten
@ Viel Geschmack
@ Verzeiht kleine
Fehler
@ Kraftige SoPe

@ Schr saftig
@ Kriftiges Aroma

® Kaum austrocknend

®© Zart und mild
® Feine Kruste

@ Kurz gebraten
sehr saftig

o Sehr aromatisch
@ !deal fiir lange
Garzeiten

@ Perfekte SoBe

@ Bleibt zart

@ Gleichmibiges
Garen

@ Leicht aufzuschneiden

@ Zart und saftig

bei rosa Garpunkt
@ Edler Geschmack
@ Kurz gebraten ideal

@ Sehr zart und mild

@ Eleganter Geschmack

@ Perfekt fir feine
SofBen

@ Aromatisch und
besonders

@ Wird bei sanftem

Garen butterweich

NICHT JEDES
STUCK EIGNET
SICH FUR JEDE

.. GARMETHODE.

WAS ES NICHT KANN

X Fiir kurze Garzeiten

und rosa Braten

ungeeignet

X Wird bei zu hoher

Temperatur zdh

X Nicht mager genug
fiir kurze, rosa

Braten

X Wird bei zu langer

Garzeit trocken

X Kaum Eigengeschmack

fiir Schmorgerichte

X Nicht fiir kurze,
rosa Braten

geeignet

X Beizu hoher
Temperatur wird

sie trocken

X Wird bei
Durchbraten

schnell trocken

¥ Nicht fiir zu hohe
Temperaturen

geeignet

X Wird bei zu hoher
Temperatur

trocken und zéh

X Nicht zu lange




DAS RICHTIGE
GERAT MACHT |
DEN UNTERSCHIED.

KLASSISCHER
BRATER

Der Allrounder fiir den
Ofen. Ideal fiir die meisten
Braten, mit Deckel auch
hervorragend zum Schmoren.

IDEAL FUR

=>>- BRATENWISSEN SPEZIAL &=

BRATER, ROMERTOPF,
AIRFRYER ODER GRILL?

SCHMORTOPF
(GUSSEISEN)

Speichert und verteilt Hitze
optimal. Perfekt zum
Schmoren, da nichts

anbrennt und die Hitze
lange halt.

IDEAL FUR

Gart im eigenen Saft mit
natirlicher Feuchtigkeit.
Fiir besonders saftige
Ergebnisse und intensiven
Geschmack.

IDEAL FUR

BACKOFEN
(OHNE SPEZIALGEFASS)

Flexibel einsetzbar.
Mit Rost und Unterlage
erhiltst du eine knusprige
Kruste und gleichmaBiges
Garen.

IDEAL FUR

Schnell, energiesparend
und ideal fir kleinere
Bratenstiicke. Perfekt fiir
knusprige Kruste bei

GUTES
WERKZEUG.
BESSERES
ERGEBNIS.

4

GRILL
(DIREKT & INDIREKT)

Gibt ein enizigartiges
Raucharoma. Indirektes
Grillen eignet sich auch

fiir groBere Bratenstiicke
wenig Fett. hervorragend.

IDEAL FUR IDEAL FUR

« Schmorbraten
» Tafelspitz

« Sauerbraten

» Wildbraten

= Larnmkeule

+ Schweinebraten
+ Rinderbraten

= Kalbsbraten

» Krustenbraten
+ SpieBbraten

O
z
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6 & & Sk
L8 6 & $*¢
b 6 & & &%
7437
00000

Saftigkeit
Aroma
Energieeffizienz

Handhabung

S e & e

Reinigung [ X X Nojel

+ Schmorbraten
« Wild

« Rinderbraten

+ Lamm

+ Gefiillte Braten

b & & i
8.8 6 & ¢
L8 6 & §%¢
Ly
(X X Jele]
®CO0O0

» Alle Bratenarten
» GroBere Stiicke
« Krustenbraten

» SpieBbraten

« Gefiillte Braten

L8 & & S

L8 & S%GA

L8 & S GA
-

« Kleinere Bratenstiicke
» Schweinefilet

« Hihnchenbrust

» Hackbraten

« Rippchen

LB 8 & S
LB & SxB%e
L & BEBAs
g39939
00000
990000

» Steaks & Bratenstiicke
« Schweineriicken

» Roastbeef

* Lammkarree

= Pulled Pork

b8 8 & &
L8 & 8*axd
8.6 & &
a7
e®0CO
090000

KURZ ERKLART WICHTIGE HINWEISE

WELCHES GERAT FUR WELCHEN BRATEN?

¥

e 2 0 X

KLASSISCHER BRATER

Vielseitig einsetzbar, meist aus Edelstahl
oder Emaille. Mit Dackel fir Schmor-
braten, ohne Deckel fir knusprige Kruste.

SCHMORTOPF (GUSSEISEN)
Extrem hitzespeichernd, fiir Herd und
Ofen geeignet. Ideal fir lange Garzeiten
bei niedriger Temperatur.

ROMERTOPF

Unbehandelten Tontopf 30-&0 Min.
wassern. Im Ofen gart der Braten im
eigenen Saft besonders zart,

BACKOFEN
Mit Rost und Fettpfanne gart der Braten
gleichméfig. Ober-/Unterhitze fiir

AIRFRYER
HeiBe Luft zirkuliert schnell und intensiv.
Ideal fir kleine Portionen und knusprige
Oberflachen.

GRILL

Direkte Hitze fiir Kruste und Réstaromen.
Indirekte Hitze (bei geschlossonem Deckel)
fiir langsames Garen.

klassisches Braten, Umluft fir gleichmaBig.

_
=
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¢ GUTES WERKZEUG.

SCHWEINEBRATEN, KRUSTENBRATEN, SPULBRATEN
— Briiter ader Backofen fiir knusprige Kruste.
Romertopf fir extra Saftigkeit.

RINDERBRATEN, SAUERBRATEN, TAFELSPITZ
— Schmortopf cder Rémertopf fiir zartes,
saftiges Fleisch.

WILD (HIRSCH, REH, WILDSCHWEIN)
— Schmertopf oder REmertopf fiir intensives
Aroma und zartes Fleisch.

LAMMBRATEN, LAMMKEULE
— Schmortopf eder Grill (indirekt) fir
zartes, aromatisches Ergebnis.

GEFLUGELBRATEN, PUTE
—+ Backofen oder Airfryer fir knusprige Haut
und saftiges Fleisch.

KLEINERE STUCKE, ROLLBRATEN, FILETS
— Airfryer ader Grill (direkt) fiir schnelle,
knusprige Ergebnisse.

Fleisch immer auf Zimmertemperatur bringen,
bever es in den Ofen oder auf den Grill kemmt.

Ein scharfes Anbraten sorgt fiir RGstaromen
und eine schone Kruste.

Beim Schmoren: Fliissigkeit nur bis zur Halfte
der Fleischhéhe zugeben.

Deckel nur abnehmen, wenn es fiir die Kruste
nétig ist.

Kerntemperatur priifen — nicht nur nach
Zeitangaben gehen.

Nach dem Garen immer 10-15 Minuten ruhen
lassen, damit sich der Fleischsaft verteilt.

FAUSTREGEL MERKEN

Kann linger dauern und soll zart werden?
—+ Schmartopf oder Rémertopf.

Soll knusprig und aromatisch werden?
—» Bréter, Backofen oder Grill.

Soll es schnell gehen?
— Airfryer oder Grill (direkt).

RICHTIG EINGESETZT. ECHTER GENUSS. ®
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GUTES ESSEN

BRAUCHT ZEIT.
UND DIE RICHTIGE
VORBEREITUNG.

Eine Marinade macht das Fleisch zarter,
saftiger und aromatischer. Sie schiitzt |
vor dem Austrocknen und sorgt fiir

einen intensiveren Geschmack.

=
=
e

DIE BESTEN ZUTATEN § -

o Ole (z. B. Olivendl, Rapsél)
o Séure (z. B. Wein, Essig, Zitronensaft)

of Krduter & Gewiirze (z. B. Rosmarin, Thymian,
Knoblauch, Pfeffer)

& Zwiebeln, Knoblauch, Senf, Honig 2

DIE KLASSIKER
' Salzbeize (z. B. mit Kriutern und Gewiirzen)
+ Rotweinbeize
v Kriuterbeize
' Rauchbeize (fiir kriftiges Aroma)

®
@ TIPP !

@ MARINIEREN ...

=~ BRATENWISSEN SPEZIAL —=

MARINIEREN & BEIZEN
JA ODER NEIN?

Dew nichtige Geschmack beginnt oft schon vov dem Braten —
nutd%mc/n&gen ;ﬁéemtcmg

WARUM MARINIEREN? MARINADEN - BEISPIELE WANN MARINIEREN?

—  KRAUTER-MARINADE @ Zeit
L Olivenal, Knoblauch, 2-12 Std.
Rosmarin, Thymian, Pfeffer Passtau
s Rind, Schwein,
| Lamm, Wild
ROTWEIN-MARINADE CI.) Zeit
Rotwein, Zwiebeln, 4-24 Std.
Knoblauch, Krauter Paneiy
@ Rind, Wild,
| Lamm
= _é JOGHURT-MARINADE @ Zeit
= Naturjoghurt, Zitronensaft, 2-8 Std.
Knoblauch, Gewiirze Paectou
B Schwein, Gefliigel,
| Kalb
ASIA-MARINADE @ Zeit
SojascBe, Ingwer, Knoblauch, 1-6 Std.
Honig, Sesamaol Passtziy
. ﬁ Schwein, Gefligel,

| Rind

Fleisch mit Salz, Gewiirzen und
Zutaten in einem geeigneten
Behalter einlegen.

Fleisch

I ﬁ Rind
@T% Schwein
- = .\
C-;,:ﬁ Kalb

|

| ﬁ Gefligel
iy

;0 Lamm

-

0 Wild

Gut bedecken (Flissigkeit muss |
komplett das Fleisch umschliefien).

Im Kiihlschrank lagern,

Je nach Stiick und Geschmack
2-7 Tage ziehen lassen.

Danach griindlich abspiilen
und trocken tupfen. |

Fiir Wild und dunkles Fleisch sind
Rotwein- oder Kriuterbeizen ideal.

Fiir Schwein und Gefliigel eher milde
Beizen (z. B. mit WeiBwein oder Krdutern).

Q BEIZEN ..

Marinieren?

MARINIEREN
MACHT ZART.
BEIZEN MACHT
AROMATISCH.

v

@ Bei diinneren Fleischstiicken
reichen 1-4 Stunden.

@ Fiir kriftigen Geschmack-
und zahere Stiicke: 6-24 Stunden.

@ Gefliigel und Fisch: nicht zu lange
marinieren (sonst wird es zu weich).

@ WICHTIG

Das Fleisch immer im Kihlschrank
marinieren und in einem
geeigneten Behalter (Glas, Schale,
oder Gefrierbeutel).

UND WAS IST MIT BEIZEN? BEIZEN — SO GEHT'S }  WAS PASST ZU WELCHEM FLEISCH? .I

| Beim Beizen wird das Fleisch in einer
wiirzigen Fliissigkeit oder in einer Salzmischung
eingelegt. Das macht es nicht nur zart,

sondern verleiht ihm auch eine besondere Farbe
und ein feines Aroma.

Beizen? Tipps

Ideal fir kriftige
Aromen und
Rotweinbeize.

v la v la

Milde Marinaden,
keine zu sauren
Beizen.

v Ja v Eher nein

Feine Krauter,

v Eher nein
leichte Marinaden.

Nicht zu lange
marinieren.

v Ja ¥ Nein

Kriuter- und
Rotweinbeize
passen perfekt,

Kriuter, Wacholder,
Rotwein - fiir
feines Wildaroma,

Kurz marinieren
(1-2 5td.) -

sonst wird er weich,

+ Ehernein v Mein

pereitel
ut Vb

G

A SN, S,

macht das Fleisch zarter und saftiger
intensiviert den Geschmack
schiitzt vor dem Austrocknen

funktioniert mit OI, Saure, Krautern
und Gewiirzen

» verleiht Farbe und Aroma
macht das Fleisch zart

eignet sich besonders fiir Wild
und dunkles Fleisch

braucht Zeit — aber es lohnt sich!

s [
" pooh bess®”
Mﬁ L/
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ZU HEISS
WIRD TROCKEN.

| ZU KALT WIRD ZAH.
GENAU RICHTIG
WIRD PERFEKT.

Braten gart und wie saftig er bleibt.

@ Die Kerntemperatur im Fleisch entscheidet,
wann er perfekt ist.

o Nach dem Garen immer ruhen lassem e s
sich die Safte im Fleisch.

GARGRAD

° Die Temperatur im Ofen bestimmt, wie schnell der

=>>- BRATENWISSEN SPEZIAL %=

TEMPERATUR & GARZEIT

DIE RICHTIGE HITZE FUR
ZARTES UND SAFTIGES FLEISCH

WW—-MW

der

RICHTWERTE FUR KERNTEMPERATUR & GARZEIT

KERNTEMPERATUR

IST DER SICHERSTE
EG ZUM PERFEKTE!
BRATEN.

@

DIE 3 GOLDENEN REGELN

LIEBER ETWAS ZU NIEDRIG GAREN

Der Braten gart wahrend der Ruhezeit noch nach.

KERNTEMPERATUR STATT ZEITANGABE

Jeder Ofen ist anders - die Kerntemperatur ist

sichere Mafstab.

RUHEZEIT EINHALTEN
10-20 Minuten ruhen lassen (bei groBen Braten
auch 30 Minuten).

BESONDERHEITEN

| GARZEIT (ca) |

‘ FLEISCH

rosa (medium rare)
zart rosa (medium)
durch (well done)

rosa
leicht rosa
durch

rosa
leicht rosa
durch

rosa
leicht rosa
durch

|
| ﬁ WILD (HIRSCH, REH)

R WILDSCHWEIN

rosa
leicht rosa
durch

rosa (medium rare)
zart rosa (medium)
durch (well done)

durch (saftig)
durch (sicher)

Erst heill anbraten —
danach moderat garen!

ANBRATEN: 220-240 °C
GAREN: 150-180 °C

" DIE PERFEKTE RUHEZEIT |

Locker mit Alufolie abdecken und an einem

Kleine Braten (bis 1 kg): 10-15 Minuten
Mittlere Braten (1-2 kg): 15-20 Minuten
Grofie Braten (ab 2 kg): 20-30 Minuten

warmen Ort ruhen lassen. Nie im heiBen Ofen.

A

-

74

| KERNTEMPERATUR OFENTEMPERATUR

52-54°C

56-58 °C Ober-/Unterhitze
60-62 °C 160-180 °C
60-62 °C

6365 °C Ober-/Unterhitze
70-72 °C 160-180 °C
56-58 °C

60—42 °C Ober-/Unterhitze
48-70 °C 150-170 °C
52-54°C

54-58 °C Ober-/Unterhitze
40-62 °C 150-170 °C
60-62 °C ’
63-65 °C Ober-/Unterhitze
70-72 °C 150-170 °C
52-54°C

56-58 °C Ober-/Unterhitze
4062 °C 160-180 °C
72-75°C Ober-/Unterhitze
BOSSSRGC 160-180 °C

Roastbeef eher rosa.
Zu durch wird trocken.

20-25 Min. je 500 g
(+ Ruhezeit)

hweinefleisch i
25-30 Min. je 500 g Schweinefleisch immer

: mindestens leicht rosa -
(+ Ruhezeit)

bei 70 °C ist es sicher.

25-30 Min. je 500 g
(+ Ruhezeit)

Kalbfleisch ist zart -
nicht zu lange garen.

Wildfleisch immer
kurz und heil anbraten,
dann sanft zu Ende garen.

20-25 Min, je 500 g
(+ Ruhezeit)

Wildschwein dhnlich
Schwein behandeln —
eher etwas durch.

25-30 Min. je 500 g
[+ Ruhezeit)

Lammfleisch liebt
rosa Gargrade —
dann bleibt es saftig.

20-25 Min, je 5009
[+ Ruhezeit)

Pute unbedingt gut
durchgaren.

35-40 Min. je S00 g
(+ Ruhezeit)

. KERNTEMPERATUR MESSEN - SO GEHT'S . NIEDRIGTEMPERATUR-GAREN

e Fuhler seitlich in die dickste Stelle stecken.
o Nicht in Knochen oder Fettschicht messen.
@ Display im Blick behalten — nicht im Ofen lassen.

Q Bei Zieltemperatur: Braten aus dem Ofen nehmen
und ruhen lassen.

TIPP:
Ein gutes Bratenthermometer ist die beste
Investition fiir perfekte Ergebnisse.

DIE TEMPERATUR MACHT DEN BRATEN. DIE GEDULD MACHT IHN PERFEKT. @

Besonders zart und saftig wird der Braten,
wenn er langsam und schonend gart.

GAREN BEI 110-130°C

iiber einen ldngeren Zeitraum.

@ Ideal fiir groBe Bratenstiicke.
@ Weniger Garverlust, mehr Geschmack.
@ Perfekt fiir Rind, Wild und Lamm.

FAZIT
Richtige Temperatur, passende Zeit
und etwas Geduld - das ist das Geheimnis
fiir einen Braten, der innen zart und
saftig und auBen aromatisch ist.
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6% -3 BRATENWISSEN SPEZIAL <&

b DIE PERFEKTE BRATENSOSSE

powicod  DAS I-TUPFELCHEN FUR JEDEN BRATEN  (Jceadl
RICHTIGEN ZUTATEN. Eine gute Sefe verbindet alle Aramen auf dem Tellen. OHNE SONNE.
' Sie macht aus einem guten Braten ein unvergessliches Gericht. v

° Intensiver Geschmack o BRATSATZ NUTZEN

Durch Réstaromen, Bratensatz und
gute Zutaten.

Der Bratensatz ist die Seele der Sofe.
Niemals wegschiitten!

@ Ausgewogene Wiirze

Nicht zu salzig, nicht zu scharf - LANGSAM ABLOSCHEN

harmonisch im Geschmack. Mit Flussigkeit abléschen und alles
@ Die richtige Konsistenz vom Boden I&sen.

Samtig, simig und bindet perfekt

iFlaisah: ZEIT ZUM REDUZIEREN

Glanzendes Finish
Ein Hauch Fett oder Butter zum
Schluss sorgt fiir den Glanz.

o Sofle einkochen lassen, damit der
Geschmack konzentriert wird.

GRUNDREZEPT - DIE BASIS FUR JEDE BRATENSOSSE

1. BRATEN & RUHEN LASSEN 2. BRATSATZ NUTZEN 3. ABLOSCHEN 4. EINKOCHEN LASSEN 5. BINDEN & ABSCHMECKEN 6. VERFEINERN

Braten garen und herausnehmen, Fett abgieBen (etwas fett Mit Retwein, WeiBiwein, Bei mittlerer Hitze sinkochen, Bei Bedarf binden und mit Salz, Zum Schluss mit Butter

Zugedeckt ruhen lassen. lassen). Zwiebeln, Mahren Briihe ader Fond abléschen bis die Sofe Geschmack und Pfeffer und evtl, Siure (Zitrone, oder Sahne verfeinern -
und evtl, Sellerie anrdsten, und den Bratensatz lgsen, die gewtinschte Starke hat, Rotwein, Preiselbeeren) abrunden. nicht mehr kochen!

SOBEN VARIANTEN — FUR JEDEN BRATEN DIE PASSENDE BINDEN — ABER RICHTIG

SOBE PASST ZU BASIS BESONDERHEIT . 3
| * Einreduzieren lassen:
| r@__._ Dunkle Bratensofle  Rind, Kalb, Wild, Lamm Rinderfond, Rotwein Klassisch kriftig, herzhaft und aromatisch. Sofe elnfockenbls =e
natiirlich bindet.
@ Helle Bratensofie Schwein, Kalb, Gefiigel Kalbsfond, WeiBwein Fein, mild und leicht gebunden, + Mehlschwitze:
= - . ; e W , ] Butter und Mehl anschwitzen,
ZwiebelsoBe Rinderbraten, Schweinebraten Rinder- oder Gemiisefond, Zwiebeln = SaBlich-wiirzig durch karamelisierte Zwiebeln, Ty 5
mit Fliissigkeit aufgiefen.
Rotweinsofle Rind, Wild, Lamm Rotwein, Rinderfond Kraftig, tiefaromatisch und elegant. + Stirke:
In kalter Fliissigkeit anriihren,
Rahmsofie Kalb, Schwein, Gefiigel Briihe, Sahne Shirmig, mild und besonders cremig, einriihren und kurz aufkochen.
llPSisoh0sr Safle Wild, Rind, Lamm Wildfond, Preiselbeeren Fruchtig-frisch, perfekt fiir Wildgerichte. * Butter-Montage:
Kalte Butterwiirfel einriihren — .
Pfeffersofie Rind, Lamm, Steakbraten Rinderfond, griiner Pfeffer, Sahne Wiirzig-scharf, mit angenehmer Pfeffernote. Sofe wird glinzend und sami
EXTRA TIPPS FUR GENUSS & VORRAT
NOCH MEHR GESCHMACK AUFBEWAHREN & VORRAT GLANZ & FINISH DER PERFEKTE PARTNER
» Krauter wie Thymian, Rosmarin * SoBe abkiihlen lassen und Eine gute SoBe verbindet Fleisch,
. oder Lorbeer mitgaren. luftdicht im Kiihlschrazk * Ein Stiick kalte Butter Beilagen und Aromen — sie macht
» Ein Schuss Balsamico, ] a2 2-3 Tage haltbar. einrthren ~ fiir Glanz. aus jedem Bissen ein Erebnis.
Portwein oder Sherry ] “ « Portionieren und einfrieren - * Micht mehr kochen lassen.
bringt Tiefe. l bis zu 3 Monate. 2 Ver e Servisien
» Pilze, Knoblauch oder » Beim Aufwiirmen langsam abschmecken - fertig!
B Tomatenmark verstirken erhitzen und agf. mit etwas
das Aroma. Wasser oder Brithe anpassen.

GUTE ZUTATEN. ZEIT. GEDULD. LIEBE. % DAS IST DAS GEHEIMNIS DER PERFEKTEN SORE.



| <%- BRATENWISSEN SPEZIAL <=

DIE HAUF]GSTEN FEHLER o .RUHEBEWAHREN.

RICHTIG REAGIEREN.

| UND WIE MAN DEN BRATEN RETTET (GG

Auch Profis machen Febler. Wichtig ist, wie man damdt umgeht!

A i
FEHLER PASSIEREN.
| RETTEN IST KUNST.

FEHLER . RAN MAN ES ERKENNT | URSACHE RETTEST DU DEN BRATEN

ZU TROCKEN

Fleisch wirkt faserig, Zu hohe Temperatur, Mit SoBe servieren, in Scheiben schneiden,
Saft ist kaum da, zu lange Garzeit, mit Butter verfeinern oder in Sofie

schnell trocken, zu wenig Ruhezeit. ziehen lassen.

In der Pfanne scharf anbraten (lassen),
schwer zu braunen. zu niedrige Hitze, mit SoBe iiberziehen

Fleisch ist blass und Zu kurze Garzeit,

2u wenig Braunung. und im Ofen kurz tberbacken.

Machtraglich in heiBe Pfanne oder
wenig Ristaromen. Fertigsaucen. unter dem Grill kurz iiberbacken.

e Kaum Braunung, Zu viel Salz oder zu salzige

U WASSERIG / ZU DONN Safie dite: ZilRenigretiiziart Mit Stérke oder etwas 1

wenig Geschmack. oder zu viel Fliissigkeit. Mehl binden.
Einreduzieren lassen.

ZU DUNKEL / ZU BITTER

-

Sob3e bitter, Zu stark angebraten Ein Teil der SoBe abnehmen,
zu dunkel. oder Sofle angebrannt. frische Briihe zugeben und
sanft einkochen.

UNGLEICH GEGART

AuBen gut, innen Zu kurze Garzeit oder In Alufolie wickeln und bei
noch roh oder zu blutig. falsche Kerntemperatur. niedriger Temperatur im Ofen

nachziehen lassen.

Fleisch zih, Zu heiB und zu kurz gegart In SoBe schmoren oder diinn aufschneiden

schwierig zu schneiden. oder falsches Stiick. und in Sauce weiterverarbeiten.

~ SOS — DIE KLEINE RETTER-BOX EXTRA TIPPS FUR PROFIS & GENIESSER WENIG ZEIT? S0 RETTEST DU NOCH SCHNELL!
ZU TROCKEN? o Immer ein Bratenthermometer nutzen — o SCHEIBEN & SAUCE ?

Mehr Sofe, ein Stiick Butter es nimmt das Ritselraten. Braten in Scheiben schneiden,
oder etwas Brithe hilft. ° Biton e o Arearmaidan mit heiBer SoBe iberziehen.

7U DUNN? 10-20 Minuten ruhen lassen. o UBERBACKEN

Mit Stirke, Mehl oder ° Immer ausreichend mit Flissigkeit im Briter — Mit Kise und Kriiutern

Saucenbinder andicken. besser zu viel als zu wenig. iiberbacken - im Ofen

° Réstaromen = Geschmack: Nicht nur anbraten, kurz gratinieren.

ZU SALZIG? sondern auch Bratensatz nutzen. o WURFELN & PFANNE
Mit etwas Siure (Zitronensaft
: fon (Z.I o Gute Zutaten machen den Unterschied — - 3
oder Essig) ausgleichen und K = i In Wiirfel schneiden,
Fleisch, Brihe und Gewirze.

mit Wasser oder Briihe strecken. mit Gemiise und Sofle

in der Pfanne schwenken.

ZU BITTER?

KERNTEMPERATUR - ZUR ORIENTIERUNG
Eine Prise Zucker oder ein wenig o Rind (rosa) S2-54°C 0 SUPPE DARAUS
Sahne macht die Sofie runder. « Rind (medium! 56-58 °C In \l'?n"t'.irlel schneiden und
z o Rindl (well done) 40-62 °C in eine kréftige Suppe
ZUWENIG GEICHMACE? * Schwein [rosa) ... 63-65°C oder Eintopf geben.
Mit frischen Krautern, Knoblauch, Sl o -
it 4 = Schwein (durch) 70-72°C o
Réstaromen oder einem Schuss Wil oe) s2-sacc @) SANDWICH / BROTCHEN
Rotwein nachhelfen. » Wild (dureh) .. 60-65°C In diinne Scheiben schneiden,
® Lamm (rosa) .. 52-54°C mit SoBe oder Remoulade
* Lamm (durch) e 60-62°C aufs Brotchen - lecker!
* Gefliigel (durch) 75-80°C

FAZIT

Mit Wissen, Geduld und
den richtigen Tricks wird
fast jeder Braten ein
unvergessliches Erlebnis.

DENK DRAN:

@ Ein guter Braten ist mehr als Fleisch — x
er ist Handwerk, Gefihl und Erfahrung.

@ Jeder Fehler ist eine Chance zu lermen —
und es beim nachsten Mal noch besser zu machen.
N

@ Das Wichtigste: Gemeinsam geniefen!

L J
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wssikze . 99 KLASSISCHE

DIE MAN —
FUR SONNTAG UND FESTTAG

Henghafl, saftig & enfach urwidenstehlich!

q. Schweinebraten

aus der Schweinenuss Wi foterri

Saftig, zart und voller Aroma — n SNy B <o schon saftio.
der Klassiker fiir jeden Tag. E’ . -7 ; ﬁ %

Rinderbraten ' @ Spieflbraten
Herzhaft und kraftig im Geschmack — ] Am SpieB gebraten —

ein Festessen, das immer gelingt. { #9 mit herzhafter Kruste. ﬁ %s

Kalbsbraten Yiga A Riuberbraten

Zart und fein — mit feiner SoBe & I ) ! §| Gefiillt, gerollt und
ein echter Genuss. : : F N cinfach raffiniert.

Putenbraten Zwiebel-Rollbraten
Mager, zart und vielseitig - , Mit Zwiebeln gefiillt —

idleal fiir die ganze Familie. % s ﬂ ‘9

Hirschbraten _ Kassler mit Sauerkraut

Wild und wilrzig - Deftig und bodenstandig — s '}I
ein Fest fiir besondere Anlisse. R, - ein Duo, das begeistert. '

Wildschweinbraten 4 Roastbeef mit Kriuterkruste

Kraftig und aromatisch — - Zart rosa und aromatisch —

mit WildsoBe ein Hochgenuss. - ein Highlight fiir GenieBer. H%

Rehbraten ' 7 Y Zwiebel-Rostbraten

Zart und feinwiirzig - . : Saftig gebraten mit
ein Stiick Natur auf dem Teller. ] rostigen Zwiebeln.

-%ﬁha : : e

Lammbraten ' Tafelspitz
Zart, saftig und mediterran - Klassisch gekocht -
ein Genuss mit Charakter. & ; #| zart und voller Geschmack.

Schmorbraten Burgunderbraten -

Langsam geschmort und butterzart - Zart, saftig und voller Aroma
so schmeckt Gemiitlichkeit. R dank Rotwein und Krautern.
g ; Sod

Rheinischer Sauerbraten s Hackbraten

Traditionell eingelegt und k Vs Deftig, saftig und
unvergleichlich im Geschmack. 4 ; | einfach zum Liebhaben. ﬂ /&
Krustenbraten - Mediterraner

KhE g G =t : : % Puten-Kriuterbraten

saftiger Kern — einfach késtlich. NN P4 Leicht, aromatisch und voller
e a—— T mediterraner Sonne.

- T ; GUT ZU WISSEN IR GENUSS-TIPP

Mit den richtigen Beilagen
i wird jeder Braten zum Festmahl! Niedrige Temperatur, ausreichend Einen Tag ziehen lassen —

Zeit und gute Zutaten sind das | am nachsten Tag schmeckt
Geheimnis eines perfekten Bratens. es oft noch besser!

Kartoffeln  Knodel Rotkohl Gemiise e




KLASSIKER

FUR SONNTAG
UND FESTTAG

SCHWEINEBRATE

TIGER BRMENSUBE
Z/ﬂﬂé{gé‘dd&(ﬁ-.

ZUTATEN ¥

FUR 4-6 PERSONEN
* 1,3-1,5 kg Schweinenuss
» 2 grofle Zwiebeln
= 2 Mahren
* ca. 150 g Knollensellerie
| = 2 Knoblauchzehen
| = 2 EL Butterschmalz
= 2 EL Tomatenmark
* 500 ml kraftige Fleischbriihe
» 200-250 ml Wasser
* 1 EL mittelscharfer Senf
= 1 TL Majoran
= Y2—1 TL Kiimmel (nach Geschmack)
» 2 Lorbeerblatter
» Salz & schwarzer Pfeffer
* optional 1 TL Zucker
» bei Bedarf etwas Speisestirke

MIT KLOSSEN & KRAF
Saftig. ﬂi-wfm&,m«.

" DAS STiiCK: SCHWEINENUSS |

Magerer, feinfaseriger Muskel -
perfekt fiir saftige Scheiben.

AUF EINEN BLICK
KEINE SAHNE! _ o

¢ Weniger Fettanteil
" Schone gleichmaBige
Scheiben

ZUBEREITUNGSZEIT

DAZU: KartoffelkloBe 30 MIN.

und Rotkohl

Unsere SoBe soll nach

# Nicht zu lange

schmoren, damit sie

saftig bleibt

Rastaromen, Schmorgemiise
und Fleisch schmecken -

nicht nach Rahmsofe.

 SCHMORZEIT
CA.1%—2 STD

VORBEREITEN

SCHARF ANBRATEN
heif werden

tplen,
kriftig salzen & pfebem
und dlinn mit Senf

i einreiben. 30 Min. bei

lassen und das Fleisch
rundhenum kriftig und
dunkel anbraten.

GEMIISE ROSTEN
Zwiebeln, MGhren und
Sellerie grob schneiden
und im Bratensatz
kraftig anrgsten,
Knoblauch dazugeben.

TOMATENMARK
Tomatenmark zugeben
und 1-2 Minuten
mitrosten, bis es
dunider und duftig
wird.

| ABLOSCHEN & REDUZIEREN

Mit ca. 200 ml Brithe
ablaschen, Bratensatz
Igsen und reduzieren
lassen, Nochmals etwas
Brishe zugeben und

AUFGIESSEN & WURZEN
Restiiche Brihe und

ca. 200 m| Wasser
angieDen. Majoran,
Kiimmei und Lorbeer
zugeben.

!‘&

SCHMOREN
Fleisch zurick in den Brater

KERNTEMPERATUR
75-78 °C

PORTIONEN
4-6 PERSONEN

***

MITTEL

FERTIG GAREN
Nach ca. 1%-2 Std. eine

legen. Zugy bei

150-160 “C schmaoren.
Gelegentlich mit dem
Sud dbergiefen.

ven
T5-78 °C erreicht.

Fleisch herausnehmen
und 10-15 Min. ruhen

| ruhen lassen.

emeut reduzieren. lassen.

SO SERV]EREN WIR

s.gr Lerbeer entfernen. Bratensatz ist Gold! Gute Rostaromen machen die

Sud und Gemiise Sofle erst richtig intensiv.

fein plirieren oder
passieren.

Offen einkochen lassen,
bis die SoBe kriftig,
samig und aromatisch ist.

Mit Salz, Pfeffer und

evil. einer Prise Zucker

abschmecken.

L Nur wenn notig, mit etwas
° Speisestarke binden.

Nicht zu lange schmoren! Lieber Temperatur
kontrollieren, damit die magere Nuss saftig bleibt.

©
y B2

Am Vortag zubereiten: Sofie und Geschmack
werden noch besser,

Reste verwerten: Auischnitt, fiir Bratensandwiches
Schweinenuss quer zur Faser in Scheiben schneiden, oder in Scheiben eingefraren.
e dariber geben und mi Hen und

en. Ein Traum! ™

. KEINE SAHNE - WIR WOLLEN BRATENSOBE!  ({0Q

b

reichlic
Ratkohl se

PASSENDE GETRANKE

Dunkles Bier

ader
Ceialiy Kellerbier

AUFBEWAHRUNG

~' Am besten frisch zubereitet.
Y Pellkartoffeln mehlig kochen.
+ HelB pressen!
~ Mit etwas Starke und Ei binden.
~ Nicht zu fest kneten.
Vv In Ieidlt siedendem Salzwasser

Im Kihlschrank
2-3 Tage haltbar.
Kraftiger

GUTES ESSEN GEMEINSAME ZEIT. ECHTER GENUSS




KLASSIKER

FUR SONNTAG
_ UND FESTTAG

R\NDERBRATE

ZUTATEN &

EMUSE & DUNKLER BRATENSOSSE

FUR 4-6 PERSONEN
+ 1,2-1,5 kg Rinderbraten
aus der Oberschale
» 2 groBe Zwiebeln
| + 2 Mchren
=+ 1/4 Sellerieknolle
= 2 Stangen Lauch
| * 2 Knoblauchzehen

MIT WURZELG

lilion.
Zakt. Anomalisch , Tnadlidi

| ——— .

DAS STUCK: OBERSCHALE

Mager, feinfaserig und aromatisch —
ideal zum Schmoren.

5 2 EL Butterschmalz
| = 2 EL Tomatenmark
| = 500 ml kraftiger Rinderfond
| » 200 ml trockener Rotwein
* 1 Lorbeerblatt
| * 3-4 Pimentkimer
* 1 TL Thymian
» 1 TL Majoran
+ Salz & schwarzer Pfeffer
« optional 1 TL Zucker
* etwas Speisestarke

v Wenig Fett - viel Geschmack

v Zart & saftig, wenn richtig gegart
' Perfekt fiir Braten & feine Scheiben
DAZU: KI5Be, Rotkohl

oder Salzkartoffeln

" KEINE HASTE!

Zeit und niedrige Temperatur
sind das Geheimnis fiir
zartes Fleisch und eine
aromatische SoBe.

AUF EINEN BLICK
ZUBEREITUNGSZEIT

SCHMORZEIT
CA. 2-2%: STD

KERNTEMPERATUR
80 85 °C

PORTIONEN
4-6 PERSONEN

GEMUSE ROSTEN
und Lauch im Bratensatz
rosten, Knoblauch
dazugeben und kurz

VORBEREITEN
Fleisch tracken tupfen,
rundum mit Salz und
Pfeffer wiirzen.
Zimmertemperatur

SCHARF ANBRATEN
Butterschmalz heifl werden
| lassen und den Braten

und 1-2 Minuten
| rundum kraftig anbraten,

mitrasten, bis es
dunkler wird und
| duftet.

TOMATENMARK
Tomatenmark zugeben

ABLOSCHEN
Mit Rotwein abloschen,
Bratensatz l8sen. Dann
Rinderfond zugeben.
Gewiirze hinzufigen.

SCHMOREN
Braten zuriick in den Topf
legen. Bai kleiner Hitze
2-2'% Std. schmoren.
Gelegentlich wenden.

FERTIG GAREN
Braten herausnehmen.
Sofle ggf. durch ein Sieb
geben und nach Wunsch
mit etwas Speisestarke
binden. Abschmecken.

e

DIE PERFEKTE SOSE

hier steckt der Geschmack!

) @a Nach dem Schmoren entfetten
und abschmecken.

€ Mit etwas Speisestarke oder
angerihrtem Mehl binden.

P {83 Ein Kleiner Schuss Rotwein
rundet ab.

v Pellkarioffeln mehlig kochen

' Heib pressen!

' Mit etwas Starke und Ei binden.
' Nicht zu fest kneten.

v In Ieicht siedendem Salzwasser

TIPPS & TRICKS

Das Fleisch nicht zu heiB anbraten - lieber Farbe
geben, nicht verbrennen.

Kerntemperatur 80-85 °C fiir saftiges Fleisch.

Lange Schmorzeit macht zart — Geduld lohnt sich!

Reste einfrieren: Aufschnitt, Bratensandwiches
oder fiir Bratensauce verwenden.

| Im Kohlschrank
| 2-3 Tage haltbar.

Sofle und Braten
einfrieren — bis zu




‘ J’ “
: T KLASSIKER 71
|

FUR SONNTAG |
UND FEIERTAG
h

ZUTATEN

FUR 4-6 PERSONEN
» 1,2-1,5 kg Kalbsbraten
(aus der Schulter
oder Kalbsnuss)
» 2 EL Ol oder Butterschmalz
+ 2 Zwiebeln
= 2 Mohren
« 1 Stange Lauch
= 1 Knocblauchzehe
+ 1 EL Tomatenmark
* 250 ml WeiBwein (trocken)
« 300 ml Kalbsfond
(oder Gemiisefond)
+ 2 Lorbeerblatter
* 3 Wacholderbeeren
» 1 TL Thymian (frisch
oder getrocknet)
=+ Salz & schwarzer Pfeffer
» etwas Butterschmalz
2um Uberbraten

DAZU:
Kartoffelknodel, Spatzle
oder Kartoffelpliree
und ein Gemuse

der Saison

BRATE

KALBS

DAS STUCK: KALBSBRATEN |

Aus der Schulter oder Kalbsnuss —
feinfaserig, zart und perfekt
zum langsamen Braten.

/ Zartes, feinfaseriges Fleisch
 Mild im Geschmack
" Ideal zum Schmoren & Braten
v Perfekt fiir Gaste
und Familienfeste

GUT ZU WISSEN!
Kalbfleisch ist besonders zart
und solite nicht zu heiB gegart
werden — so bleibt es saftig
und fein im Geschmack.

" SO WIRD’S GEMACHT — SCHRITT FUR SCHRITT

> op

FAMILIE

AUF EINEN BLICK

7% ZUBEREITUNGSZEIT
25 MIN.

KERNTEMPERATUR
65-68 °C
PORTIONEN

4-6 PERSONEN
SCHWIERIGKEIT

| VORBEREITEN ANBRATEN
Fleisch abispilen, trocken | | Ol oder Butterschmaiz
tupfen und rundum mit || erhitzen und den Braten
Salz & Pfeffer wiirzen. rundurn kraftig anbraten.
| Herausnehmen.

e T

—= —

.E} Nach Geschmack mit Salz,

DIE PERFEKTE SAUCE

ABLOSCHEN
Mit WeiBwein ablaschen
und kurz einkochen lassen.
Fond angieBen.

GEMUSE ANSCHWITZEN |
Zwiebeln, Mohwen, Lauch
und Knoblauch im Bratfett:

| anschwitzen, Tomatenmark.

| hurz mitrésten.

|

e A

SCHMOREN
Braten wieder einestzen.
Lorbeer, Wacholder und
Thymian zugeben.

| GARZEIT
Zugedeckt bei niedriger
Hitze ca. 1= 2 Stunden
| schmoren, bis das Fleisch

" S0 SERVIEREN WIR

———

|10 Minuten in Alufalie

MITTEL

RUHEN LASSEN
Braten herausnehmen,

SERVIEREN

In Scheiben schneiden,
mit Sauce servieren und
ruhen lassen. Sauce mit Beilagen geniefen.
abschmecken. | |

=

" TIPPS & TRICKS

Nicht zu hei garen — so bleibt der Kalbsbraten

Pfeffer und einem Schuss

WeiBwein verfeinern.

zart und saftig.

Wer mag, kann den Braten am Vortag zubereiten —

& F e D er schmeckt aufgewdrmt oft noch besser.
ir mehr Cremigkeit

Butter einrihren oder mit

etwas Sahne verfeinern.
& Passt hervorragend zu

Knédeln oder Plree.

Die Sauce ldsst sich hervorragend vorbereiten
und einfrieren.

Reste eignen sich perfekt fiir Bratenaufschnitt
oder feine Sandwiches.

_ MILD, AROMATISCH & EINFACH PERFEKT!

AUFBEWAHRUNG

®

| Im Kihischrank
2-3 Tage haftbar.

Gut verpackt

/! einfrieren — bis
@ ' Rahmwirsing oder 2u 3 Monate.
Buttergemiise

| + Rote Bete Salat _
GUTES

WeiBburgunder
oder Grauburgunder
(trocken}

Mineratwasser
mit oder
ohne Knl'llens&_.lrg 4

SEN. GEMEINSAME ZEIT. ECHTER GENUSS. O

Spéthurgunder
oder Merlot ‘
(trocken)

Helles Bier
aoder Pils




 PUTENBRATEN

"KLASSISCHE VARIANTE |

'LNRT SAFTIG & IMMER EIN VOLLER Egpg; ¢

fin Jac/} ?emacﬁé lmmer ein, @e/z“d¢

KLASSIKER
FUR SONNTAG
L UND FEIERTAG

ZUTATEN 2

FUR 4-6 PERSONEN
+» 1,2-1,5 kg Putenbraten

(aus der Brust oder Keule)
+ 2 EL Ol oder Butterschmalz
* 2 Zwiebeln
+ 2 Mohren
+ 1 Stange Lauch

W

” DAS STUCK: PUTENBRATEN |
|

Putenfleisch ist mager, leicht
und besonders zart. Ideal fiir
einen saftigen Braten, der
allen schmeckt.

« 2 Knoblauchzehen

* 1 EL Tomatenmark

+ 250 ml Gefligelfond
(oder Hithnerbriihe)

+ 100 ml WeiBwein
(optional)

AUF EINEN BLICK

* 1 TL getrockneter Thymian
oder 2-3 frische Zweige

ZUBEREITUNGSZEIT
20 MIN.

+ 2 Lorbeerblatter
» Salz & schwarzer Pfeffer
« etwas Butter (optional)

DAZU:
Kartoffelknédel, Spatzle,
Kartoffelpiiree oder

Reis und Gemiise

der Saison

GARZEIT

v Mager & bekdmmlich .
CA. 70-90 MIN.

GUT ZU WISSEN!

Putenbraten wird schnell trocken,

Zart & saftig
. KERNTEMPERATUR
wenn er zu lange gart. Niedrige S 72-75 °C
Temperatur und eine Garzeit im

PORTIONEN

richtigen MaB sind das Geheimnis
4—6 PERSONEN

fiir ein saftiges Ergebnis.
SLHWIERIFKEIT

* %
EINFACH

" Schnell gar - gelingt immer

/ Vielseitig & familienfreundlich J

GARPRUFUNG
priifan.

SCHMOREN
Briiter abdecken und im || K
vorgeheizten Ofenbei || Bei 72-75°Cistder | lassen. Sauce sbschmecken,
160 °C (Ober-Unterhitze) || Braten perfekt - dann aufschneiden und mit
|| ca. 60-70 Min. garen. | k b Beil

AUFGIESSEN
Geflisgelfond angief
Thymian und Lorbeer |
zufiigen. Alles einmal

[ aufkochen.

VORBEREITEN | ANBRATEN | GEMUSE ANBRATEN | ABLOSCHEN |
Fleisch abspiik || Ol oder B himal: Zwiebeln, Mahren, Lauch || Mit WeiBwein ablgschen
trocken tupfen. Mit [ in einem Brater erhitzen. || und Knoblauch zugeben. | und etwas einkochen

Salz und Pfeffer Fleisch rundum kraftig || Kurz mitbraten, Tomaten- l lassen.
einreiben.

RUHEN & SERVIEREN
Fleizch 10 Minuten ruhen

[ anbraten. servieren,

mark einriihren.
|

@ Bratensatz durch ein Sieb
passieren.

5 Mit etwas Fond oder Wasser
auffiillen.

£+ Ein Stiick Butter einriihren ~
macht die Sauce schén
samig.

& Mit Salz, Pfeffer und
evtl. etwas Zitronensaft
abschmecken.

+ Kartoffelknidel

+ Spatile

+ Kartoffelpliree

+ Reis

+ Rotkohl oder
Blaukraut

+ Gemise der Saison

Klassisch mit Kartoffelknédeln und Rotkohl,
oder mit Kartoffelpiiree und griinem Gemiise.
Ein Festessen, das immer gut ankommt!

PASSENDE GETR?&NKE

I = 71
T H i |
et = -8
Weilburgunder  Spéatburgunder Mlnem'lmsser

oder oder mit oder ohne
Grauburgunder Domnfelder Kohlensiure

Helles Bier
oder Fils

" TIPPS & TRICKS

Putenbraten nicht zu heil garen — Niedrigtemperatur
macht ihn saftig und zart.

Braten am besten am Vortag zubereiten und
langsam wieder erwdrmen - noch aromatischer!

Reste eignen sich hervorragend fiir Aufschnitt,
Bratensandwiches oder in Sofen.

Mit Krdutern und Zitrone marinieren - das gibt
zusatzliche Frische.

AUFBEWAHRUNG

Gut verpackt
einfrieren - bis

zu 3 Monate.

Im Kiihlschrank.
2-3 Tage haltbar.




\

Al
KLASSIKER
FUR SONNTAG
UND FESTTAG

ZUTATEN
FUR 4-6 PERSONEN
= 1,2-1,5 kg Hirschkeule
oder Hirschschulter
(ohne Knochen)
+ 2 EL Ol oder Butterschmalz
= 2 Zwiebeln
» 2 Mahren
= 1 Stange Lauch
«+ /2 Knollensellerie
» 2 Knoblauchzehen
* 2 L Tomatenmark
» 500 ml Rotwein (trocken)
* 300 ml Wildfond
» 2 Lorbeerblitter
* 5 Wacholderbeeren
* 1 TL Thymian (getrocknet)
oder 2-3 Zweige frisch
* Salz & schwarzer Pfeffer
» etwas Preiselbeeren
(aus dem Glas)

IRSCHBRA

R AU_S__WALD UND

DER KLASSIKE

TEN

WIESE -

ART, AROM-AHSC—H & VOLLER CESCHMACK )

" DAS STUCK: HIRSCHKEULE

Die Keule ist besonders zart und

saftig und ideal zum langsamen
Schmoren.

/ Zart & aromatisch
/ Kraftiger, feiner Wildgeschmack

/ Ideal fiir Géste & Festtage

GUT ZU WISSEN!
Wildfleisch ist mager und gar zu lange

ZUBEREITUNGSZEIT
30 MIN.

GARZEIT
CA. 2-2% STD.

KERNTEMPERATUR

gegart schnell trocken. Niedrige Hitze,
Geduld und eine gute Sauce sind das
Geheimnis fiir perfekten Hirschbraten.

DAZU:

Rotkohl, Spatzle,
Semmelknodel oder
KartoffelkloBe A

58-62 °C (rosa)
PORTIONEN

4-6 PERSONEN

SCHWIERIGKEIT

* % K i
MITTEL

/" Am besten einen Tag ziehen
lassen — dann noch késtlicher

GEMUSE ANBRATEN ABLOSCHEN
Zuiebeln, Mohren, Lauch, || Mit Rotwein ablgschen

VORBEREITEN

i

Fleisch abspiilen, trocken |
tupfen. Mit Salz, Pleffer |
und Thymian einreiben.

ANBRATEN
Ol oder Butterschmalz
erhitzen. Fleisch rundum
kraftig anbraten und
! herausnehmen.

SCHMOREN GARZEIT RUHEN LASSEN SAUCE VOLLENDEN
Flefsch zuriick in den Topf. | Zugedeckt bei niedriger | Fleisch h h Sauce passieren, einkochen
Sellerie und Knoblauch Fond, Lorbeer, Wacholder | Hitze 2-2Y Std. schmoren. | | abdecken und 10-15Min. | und mit Salz, Pfeffer und
anschwitzen. Tomatenmark | und Thymian zugeben. Gelegentiich wenden. || ruhen lassen. Preiselbeeren abschmecken.

kurz mitrsten. | | Fleisch aufschneiden.
|

" TIPPS & TRICKS

Am besten schmeckt Hirschbraten, wenn er einen
Tag vorher z2ut und sanft aufg wird.

@ Wildfond und Rotwein sind die Basis —
sie geben Tiefe und Aroma.

6 Eine Handvoll Preiselbeeren sorgt fiir
die faine fruchtige Note.

i Kerntemperatur mit Fleischthermometer priifen
so bleibt er schon zart und rosa.

£ Nach Geschmack mit einem Stiick
kalter Butter binden — fiir Glanz und

Geschmeidigkeit

Fiir ein noch intensiveres Aroma kann man den Braten
uber Nacht in Rotwein, Wacholder und Krautern
marinieren.

isch mit Rotkohl und Semmelknédel
- dazu ei iselber

Reste schmecken kalt als Aufschnitt oder
in einer Wildbraten-Bowl hervorragend.

PASSENDE GETRANKE

I 2D

| Wildgerechter
| Merlot oder Dunkies Bier
| der Hirschbi

BELAGEN - LECKER & KLASSISCH

~ Rotkohl mit Apfel und Lorbeer
+ Semmelknidel ader Spiitzle
+ Preiselbeeren
+ Rosenkohl oder

gebratene Filze

AUFBEWAHRUNG

= : |
[ . Im Kihlschrank
| qut abgedeckt

Mineralwasser 2-3 Tage haltbar.
still odar
kassisch

INSAME ZEIT. ECHTER GENU

Auch perfekt zum
Einfrieren geeignet
(bis 2u 3 Monate).




KLASSIKER -
FUR SONNTAG
UND FESTTAG

ZUTATEN
FUR 4-6 PERSONEN

» 1,2-1,5 kg Wildschweinkeule
oder Wildschweinbraten
(chne Knochen)

+ 2 EL Ol oder Butterschmalz

» 2 Zwiebeln

= 2 Mohren

» 1 Stange Lauch

» 1 Knoblauchzehe

= 2 EL Tomatenmark

» 250 ml Rotwein (trocken)

« 300 ml Wildfond
oder Bratenfond

* 5 Wacholderbeeren

» 2 Lorbeerblatter

= 1 TL Thymian (getrocknet)
oder 2-3 Zweige frisch

* Salz & schwarzer Pfeffer

* etwas Preiselbeeren
(aus dem Glas)

DAZU:

Wi

~\ROMATISCH MARINIERT & LANGSAM GEGART _—

LDSCHWEINBRATEY

KRAFTIG, WORZIG & EINFACH LECKER \

WILDGENUSS
MIT TRADITION -
\\ FUR BESONDERE
MOMENTE!

g n, Qliick. Nalur aug dem 76 /Ze 2

Die Keule ist besonders mager,
kraftig im Geschmack und ideal
zum langsamen Schmoren.
Durch die Marinade wird das
Fleisch zart und aromatisch.

/ Kraftig & wiirzig im Geschmack

AUF EINEN BLICK

ZUBEREITUNGSZEIT
30 MIN.

GARZEIT

+/ Lange gegart — wunderbar zart
v Ideal fiir Herbst & Winter

GUT ZU WISSEN!

Wildschwein schmeckt intensiv —
darum mit Rotwein, Wacholder und

CA.

i
2% -

3 STD.

KERNTEMPERATUR

Semmelknadel, Spatzle,
Rotkohl oder Rosenkohl
und Preiselbeeren 3

VORBEREITEN
Fleisch abspiik
trocken tupfen. |

ANBRATEN
Ol oder B
erhitzen, Fleisch rundum

und Knobl

v Perfekt fiir Gaste & Festtage

GEMTISE ANBRATEN
Zwiiebeln, Mahren, Lauch

| Kriutern marinieren. So wird das

v/ Am niichsten Tag noch besser |

ABLOSCHEN
Mit Robwein abldschen
und den Bratensatz

TOMATENMARK

Tomatenmark zugeben
und kurz mitrd

Mit Salz und Pfeffer

einreiben. nehmen.

l kraftig anbraten und
| herausnehmen.

DIE PERFEKTE SAUCE

¢ Bratensatz mit Rotwein [sen.

Fond angieBen und einkochen.
gl

& Mit Wacholder, Pfeffer und
Thymian abschmecken.

@ Nach Geschmack etwas
Preiselbeeren unterriihren —
fruchtig & herrlich passend.

_KRﬂFTIG, AROMATISCH & EINFACH PERFEKT!

BEILAGEN KLASSISCH & LECKER

+" Rotkohl oder Rosenkohl
+ Semmelknadel
' Spatzle
v Kartoffelknodel
v Preiselbeeren
J ¥ Maronen oder Pilze

bis sie leicht Farbe

| Gibt Geschmack und lGsen. Kurz einkachen

|
|
|
eine schane Farbe. 8 ‘ zufilgen.

SO SERVIEREN WIR

inbraten mit Rotkohl, Semm
Ibeeren, Ein Festessen

PASSENDE GETRANKE

Y b

Wildgerechter Dunkles Bier
Cabemet Sauvig oder Hirschbier
oder Merlot

Mineralwasser
still oder
klassisch

ME ZEIT. ECHTER

oder Dornfelder

EN. GEMEINSA

Fleisch milder, zarter und bekommt 42

SCHMOREN
Fleisch zuriick in den
Topf geben, Wildfond,
Gewiirze und Krauter || schmaren, bis das Fleisch

65-68 °C
PORTIONEN
4-6 PERSONEN

SCHWIERIGKEIT
* % K 77
MITTEL

| RUHEN & SERVIEREN |
Fleisch 10 Minuten ruhen
lassen. In Scheiben
schneiden und mit Sauce
und Beilagen servieren.

GARZEIT
| Zugedeckt bei niedriger
| Hitze 2V - 3 Stunden |

|| zart ist.
TIPPS & TRICKS
Am besten schmeckt Wildschweinbraten,

wenn er einen Tag vorher mariniert wird.

Niedrige Temperatur und Geduld machen
das Fleisch zart und saftig.

Kerntemperatur nicht Gberschreiten —
sonst wird das Fleisch trocken.

Reste |assen sich hervorragend einfrieren
und als Ragout oder Gulasch verwenden.

AUFBEWAHRUNG

*

Im Kiihlschrank
2-3Tage
haltbar.

Gut verpackt
einfrigren —
bis zu 3 Monate.

GENUSS. ©




EHBRATEN ,

AROMATlS(,H & EIN ECHTER HOCHGENU
E‘zz Ctiick Natun, dad auf der ngﬁ senget,

KLASSIKER

FUR SONNTAG
UND FESTTAG

ZUTATEN
FUR 4-6 PERSONEN

+ 1-1,5 kg Rehkeule oder
Rehriicken (ohne Knochen)

« 2 EL Ol oder Butterschmalz

= 2 Zwiebeln

* 2 Méhren

* 2 Knollensellerie

= 2 Stangen Lauch

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 EL Tomatenmark

» 250 ml Rotwein (trocken)

= 300 ml Wildfond
oder Bratenfond

» 2 Wacholderbeeren

* 3 Lorbeerblitter

* 1 TL Thymian (getrocknet)

ART,

feinfaserig und aromatisch.
Durch das schonende Garen
bleibt ftig und mild

im Geschmack.

oder 2-3 Zweige frisch
+ 2 Zweige Rosmarin
* Salz & schwarzer Pfeffer
= etwas Preiselbeeren
(aus dem Glas)

DAZU:

Semmelknédel, Spatzle,
Rotkohl oder Rosenkohl
und Preiselbeeren

/7 Zart & aromatisch
" Mild im Geschmack

" Ideal fiir Festtage &
besondere Anlisse

/' Am nachsten Tag

noch be

VORBEREITEN ANBRATEN
Fletsch abspiilen, frocken | O oder Butterschmalz in

GEMUSE ANBRATEN | TOMATENMARK

Lauch und Knoblauch im | und kurz mitrd

Zwiebeln, Mohren, Sellerie, | Tomatenmark zugeben

GUT ZU WISSEN!

Rehfleisch sollte nicht zu lange gegart
werden - sonst wird es schnell trocken.
Niedrige Temperatur und etwas Ruhe
sind das Geheimnis filr einen perfekten
Rehbraten.

ABLOSCHEN SCHMOREN

Mit Rotwein ablaschen
und dan B

tupfen und rundum mit Salz | einem Brater erhitzen.
und Pfeffer einreiben. Fleisch kraftig rundum
anbraten und herausnehmen.

Bratenfett anrosten, bis sie | Gibt Geschmack und
leicht Farbe nehmen. eine schéne Farbe,

DIE PERFEKTE SAUCE

& Bratensatz durch ein Sieb
passieren.

£ Mit etwas kaltem Wasser oder
Fond auffiillen.

€% Einkcheln lassen und mit
Salz, Pfeffer und Preiselbeeren
abschmecken.

| & Fir eine feine Mate: ein Stiick

kalte Butter einrihren.

KRAFTIG, FEIN & WUNDERVOLL AROMATISCH!

=BII.AGEN KI.ASSISCH & LECKER

Kraftiger
Spatburgundar

oder Domfelder Cabemet Sauvignon

und Preiselbeeren.
glasierte Maronen

Wildgerechter

lasen. Kurz einkochen
lassen.

Lorbeer, Thyrmnian und
Rosmarin zugeben.

SO SERVIEREN WIR

, Semmelknédeln
uch Rosenkohl oder
hervoriagend.

~ PASSENDE GETRANKE

Dunkles Bier  Mineralwasser
eder Hirschbier still eder
klassisch

Marlot oder

Fleisch zuriick in den Brater

WL DES v ER(:N iiG
M OMEN TE |l

EN’

\\.

AUF EINEN BLICK

ZUBEREITUNGSZEIT
30 MIN.

J  KERNTEMPERATUR
& 58-60 °C

&9 PORTIONEN
#fg® 4-6 PERSONEN

SCHWIERIGKEIT

MITTEL

GARZEIT
‘Zugedeckt bei niedriger
Hitze ca. 2-2Y5 Stunden
schmoren, bis das Fleisch

| zartist.

RUHEN & SERVIEREN

Fleisch 10-15 Minuten ruhen
lassen. Aufschneiden,

TIPPS & TRICKS

Rehfleisch vor dem Braten 2-3 Stunden in
Rotwein mit Krdutern marinieren — fiir noch
mehr Aroma.

Kerntemperatur im Blick behalten - so bleibt
das Fleisch zart und saftig.

Niedrige Temperatur und Geduld bringen
das beste Ergebnis.

Reste eignen sich perfekt fiir Ragout,
Wildbraten-Bowl oder Wild-Gulasch,

AUFBEWAHRUNG

Im Kiihlschrank
2-3Tage
haitbar.

Gut verpackt
einfrieren —
bis zu 3 Menate.




|
KLASSIKER " _— ypr, SAFTIG & MEDITERRAN GEW(jp,p 7 \
\

FUR SONNTAG L
UND FESTTAG Lin Fedtedden mil t{ez/zefza Aroma,

ZUTATEN DAS STUCK: LAMMKEULE
FUR 4-6 PERSONEN Die Keule ist besonders zart
+ 1,2-1,5 kg Lammkeule und aromatisch. Kurz scharf
oder Lammbraten (ohne Knochen) anbraten, dann schonend
+ 2 EL Olivend! garen - so bleibt das Fleisch

+ 3 Knoblauchzehen saftig und zartrosa.
* 2 Zweige Rosmarin

o

» 2 Zweige Thyrmian
« 2 EL frischer Oregano
{oder 1 TL getrocknet)
+ 1 EL Tomatenmark
= 250 ml Rotwein (trocken) y
* 300 ml Lammfond oder
Brikhe _ ¥ A . AUF EINEN BLICK
* 1 Zwiebel 5 B : : ; i 97~ ZUBEREITUNGSZEIT
i | P [\ e el 3 30 MIN.
» 2 Stangen Sellerie ¥ 3 : - M, ;
+ Saft und Abrieb von % Zitrone g i R - e ﬁARZh IT )
+ Salz & schwarzer Pfeffer Zart & aromatisch : 2 X CA. 1 2 STD.
» etwas Honig (optional) /' Typisch meditterraner Geschmack GUT ZU WISSEN! i - KERNTEMPERATUR |
i s i . ; 58 C (rosa) |
DAZU: / Ideal fiir Festtage & Gaste Lammfleisch hat einen feinen Eigengeschmack, ‘
|
|
|
|

; ; 7 2 PORTIONEN
Kartoffelgrah_n, Roimarmkartnﬁeh £ A Retter Siren Tag vother der durch Knoblauch, Resmarin, Thymian und 4—6 PERSONEN
oder Ratatouille, griiner Bohnensalat Zitrone perfekt ergiinzt wird. Lamm sollte zart-

Sona e L ; marinieren - fiir mehr Aroma rosa gegart werden — dann ist es besonders SCHWIERIGKEIT
; saftig und aromatisch. ] : o,
MITTEL

VORBEREITEN ANBRATEN GEMUSE ANBRATEN TOMATENMARK ABLOSCHEN SCHMOREN GAREN RUHEN & SERVIEREN
Fleisch abspiilen, trocken  In heilem Olivendi rundum ~ Zwiebel, Mohren, Sellerie  Tomatenmark zugeben | Mit Retwein ablaschen Lamm in den Brater legen. | Zugedecktim vorgeheizten | Fleisch 10 Minuten ruhen
tupfen und mit Salz und | kriftig anbraten, bis es und Knoblauch grob und kurz mitrosten. und einkochen lassen, Lammfond, Krduterund | Ofen bei 160°C (Ober-/  lassen, aufschneiden und
Pleffer einreiben. schén gebedunt ist. wiirfeln und im Bratfett bis die Fldssigheitfast  Ztronensaft zugeben. | Unterhize) 1%-25td. it Seuce servieren,

kurz anrésten. verdampft ist. garen.

DIE PERFEKTE SAUCE [ TIPPS & TRICKS

£} Bratensatz mit etwas Wasser Inglh Lammifleisch nicht zu lange garen -
oder Lammfond lasen. ST B W sonst wird es trocken.

£} Durch ein Sieb passieren, . L 1 . :  Kerntemperatur im Blick behalten —

rosa ist ideal: 58-62 °C.
£} Mit Thymian und Rosmarin J
abschmecken. - Marinieren verfangert nicht nur den Geschmack,

sondern macht das Fleisch noch zarter.
3 Nach Wunsch mit einem

Stiick kalter Butter oder | . : > d Fiir mehr Aroma: Eine Knoblauchzehe in
einem TL Honig verfeinern. | 2 : kleine Schnitze stechen und ins Fleisch

T einstecken.
en Bohne . Daz

kraftiger Rotwein oder ein wiirziges Lamm

PASSENDE GETRANKE AUFBEWAHRUNG

z ] =] 7
% E u ' | 1m Kahischrank Luftdicht verpackt
e L S ; sinfrieren —

by 2-3Tage
Kriftiger haltbar. bis zu 3 Monate.
Rotwain Lamm-Bier mit Zitrone.
(z. B. Syrah)  oder Dunkelbier  oder klassisch




&
KLASSIKER

FUR SONNTAG
UND FESTTAG

ZUTATEN ¥

I FUR 4-6 PERSONEN
* 1,3-1,5 kg Rinderbraten
| (aus der Schulter oder Keule)
* 2 groBe Zwiebeln
« 2 Méhren 5 s R
» 1/4 Sellerieknolle DAS STU : SCHULTER
| .« 2Pastinaken Die Schulter ist kriftig im Geschmack
« 1 Stange Lauch und bleibt beim langen Schmoren
* 3 Knoblauchzehen besonders saftig.
| * 2 EL Butterschmalz
» 2 EL Tomatenmark
|« 500 ml kréftiger Rinderfond
* 300 ml trockener Rotwein ; ’ 4
| - 2 Lorbeerblitter o § & . - % S8 s T
o o G J ——
R il TRy N ST 7 AUF EINEN BLICK
» Salz & schwarzer Pfeffer e : “| X IUBEREITUNGSZEIT
* etwas Speisestérke / Kriftiger Geschmack KEINE EILE!
/ Ideal zum Schmeren Der Braten braucht Zeit.
/ Bleibt saftig und zart Je langsamer er schmort,
/ Viel Bindegewebe - wird beim desto zarter wird er und
Schmoren wunderbar zart desto intensiver die Sole. ' N KERNTEMPERATUR
80-85 °C

DAZU: KartoffelkloRe,
Salzkartoffeln oder
Kartoffelpiiree

4-6 PERSONEN

VORBEREITEN | SCHARF ANBRATEN || GEMUSEROSTEN ||  TOMATENMARK ABLOSCHEN SCHMOREN FERTIG GAREN
Fleisch trocken tupfen, || Butterschmat helf werden | | Zwiebeln, Mahren, Sellerie, | | Tomatenmark zugeben || Mit Rotwein ablaschen, Braten zuriick in den Topf Braten herausnehmen.
rundum mit Salz und lassen und den Braten | | Pastinaken und Lauchin || und 1-2 Minuten Bratensatz lasen. geben, Deckel auflegen SoBe durch ein Sieb geben

| || Pfeffer wiirzen. | rundum krafiig anbraten, | | grobe Stiicke schneiden | mitriisten, bis es Fond zugeben, aufkochen. und bei kleiner Hitze und nach Wunsch mit
30M|1 bei Zimmer- bis er Farbe bekommt. | | und im Bratensatz kraftig | | dunkler wird und Lorbeer, Pfefferkamer 2Y4—3 Std. schmoren. Speisestarke binden.
hen H h | anrd duftet. ian einriihren. i . Abschmecken.

TIPPS & TRICKS

¢ Batensatz qut ausnutzen - | . b 6 Langsam schmoren ist der Schiissel zu zartem Fleisch,
das bringt Geschmack! ' 1 |

) Nach dem Schmoren entfetten |
und abschmecken.

6 :oae bﬂ.m.ﬂ:‘n ” 1 Am néchsten Tag schmeckt der Braten
. sy g T > . / oft noch besser.
8% Mit einem Schuss Rotwein

oder Portwein verfeinern. ATy £ i Reste einfrieren: Braten in Scheiben schneiden,
= mit SoBe und Gemiise einfrieren.

& Kerntemperatur B0-85 °C fiir saftiges Ergebnis.

| — ofie und Wurzelgemi
; F\E[NE SAHNE — WIR WOLLEN BRATENSOBE! ) {I5Re oder Kartoffelpl

AUFBEWAHRUNG

+ Am besten frisch zuberaitet.
V' Pellkartoffeln mehlig kochen. |

LB j Hu::sawassme undEibinden. | | B| Im Kohischrank %: Sobe und Braten
S NRhE il Pk Kt _ 2-3 Tage haltbar. einfrieren - bis 2u
¥ In leicht siedendem Salzwasser
¥ ganz ziehen lassen,




“» | RHEINISCHER
SAUERBRATEN

FUR SONNTAG
MARINIERT ZART & VOLLER GESCHMACK

UND FESTTAG
ZUTATEN 99,
 Otiick Heimat. Ein echter, Genusa.

FLIR 4-6 PERSONEN

* 1,2-1,5 kg Rinderbraten
aus der Schulter (oder Keule)

* 2 grofle Zwiebeln

* 2 Mahren

* 1/4 Sellerieknolle

1 Stange Lauch

* 2 Knoblauchzehen

» 2 EL Butterschmalz

2 EL Tomatenmark

+ 11 Rotwein (trocken)

+ 250 ml Rotweinessig

* 500 ml Rinderfond

= 2 Lorbeerblatter

* 4 Pimentkdrner

= 8 Wacholderbeeren

« & Pfefferkérner

+ 1 TL Senfkdrner

DAS STUCK ULTER

Die Schulter ist icleal fiir Saverbraten:
qut durchwachsen, bleibt sie beim
langen Schmoren besonders zart.

AUF EINEN BLICK

» 1 TL Thymian

* 1 Prise Zucker

* Salz & schwarzer Pfeffer
+ gptional 1 TL Speisestarke

DAZU: KlaBe, Rotkohl
oder Apfelkompott

v Perfe

" ZEIT BRINGT GESCHMACK!

Der Sauerbraten sollte
mindestens 3 Tage in der
Marinade ziehen — so wird er
zart und aromatisch.

v Kréftig im Geschmack

v Viel Bindegewebe - wird
beim Schmoren herrlich zart

um Marinieren

" S0 WIRD’ S GEMACHT SCHRITT FUR SCHRITT

L
b

ZUBEREITUNGSZEIT
30 MIN.

P H.M[)kz.g.['r.
CA. 22-3 STD
KERNTEMPERATUR
80-85 °C
PORTIONEN
4-6 PERSONEN

EINLEGEN
Fletsch in die kalte Marinade | | Fleisch aus der Marinade l|Bune¢-ndmatzerhilzenund!Gemﬁsemde¢Marilade Mit der Marinade und

geben, beschwenen und
abgedeckt im Kilhlschrank

VORBEREITEN | SCHARF ANBRATEN !GEMI]SEI{NRI:'STEN ABLOSCHEN

| Fleisch von allen Seiten || im anrosten. bigsch
kraftig anbraten. | k d 4t fhochen und den

nehmen, abtropfen lassen
und mit Kiichenpapéer

MITTEL

SCHMOREN
Deckel aufiegen und bei
miedriger Hitze 2Y:-3 Std.
schmoren, bis das Fleisch

FERTIG STELLEN
| | Braten herausnehmen.
SoBe offen einkachen lassen
und nach Geschmack

mindestens 3 Tage ziehen

trocknen. Marinade Braten wieder einlegen. butterweich ist.

abschmecken, Nach Bedarf

lassen. Taglich wenden. aufbewsahren und abseihen. |

/ 4 4, Aromatisch, leicht siiB-sauer
und wunderbar rund.

@s Nicht zu diinn — sie soll
samtig und glanzend sein.

6 Mit einem Schuss Rotwein
oder etwas Apfelkompott
abschmecken.

{3, Durch ein feines Sieb
passieren fir eine
seidige Konsistenz.

' Am besten frisch zubereitet.
+/ Pellkartoffeln mehlig kochen.
2| + Heib pressen!
+/ Mit etwas Starke und Ei binden,
' Nicht zu fest kneten.
+ In leicht siedendem Salzwasser
ganz ziehen lassen,
mdrt sprudelnd kochen!

SO SERV[EREN WIR

npott — und natdrli
sosse. Ein rheini

TIPPS & TRICKS

mit Starke binden,

Je léinger die Marinade, desto besser wird der Geschmack.
Mindestens 3 Tage — Besser 4-5 Tage.

Verwende guten trockenen Rotwein — das macht
die SoBe besonders rund.

Der Braten schmeckt aufgewiirmt am nichsten Tag
sogar noch besser.

Ubrig gebliebene SoBe lasst sich wunderbar einfrieren.

AUFBEWAHRUNG
|
| im Kahischrank \

| 2-3 Tage haltbar. einfrieren - bis zu

GUTES ESSEN GEMEINSAME ZEIT. ECHTER GENUSS




KLASSIKER
FUR SONNTAG

i VIIT KNUSPRIGER SCHWARTE & RERZHAFTER BRATENSOSSE

IZUTT "5' - Lin, Ctiick, Tadition. Ein achien Qmmi
FUR 4-6 PERSONEN

* 1,5-2,0 kg Schweinebauch P
mit Schwarte JAS (+ SCHWEINEBAUC

*» 2 groBe Zwiebeln i , durchwachsen —
= 2 M&hren das sorgt fiir Saftigkeit und
= 2 Knoblauchzehen ein herrliches Aroma.
» 2 EL Butterschmalz :
= 2 EL Tomatenmark
* 500 ml kriftiger Rinderfond
* 250 ml WeiBbier oder Wasser
* 2 Lorbeerblatter
* 1 TL Kimmel
= 1TL Majoran
» Salz & schwarzer Pfeffer
» optional 1 TL Paprikapulver
* etwas Speisestirke v Saftiges Fleisch Tk

v Krusten-Garantie DAS GEHEIMNIS
DAZU: Kartoffelknédel, |

|
|
Sauerkraut oder Rotkohl | | v Perfekt fiir knusprige Schwarte DER KRUSTE!

v | + |deal fiir den Ofen | Gut trocknen, einschneiden,
salzen und langsam heif}
knusprig braten. e, W

KERNTEMPERATUR
72-75°C
PORTIONEN

4-6 PERSONEN

SCHARF ANBRATEN || GEMUSE ANRGSTEN AUFGIESSEN SCHMOREN KRUSTE KNUSPRIG SOSSE FERTIGEN
Butterschmalz erhitzen || Zwiebeln, Mohren und Braten auf das Gemiise || Im vorgeheizten Ofen Gegen Ende die Temperatur Braten herausnehmen.
einschneiden [nichtins || und den Braten aufallen || Knoblauch grob wiirfeln || legen. MitFondund || bei 150 °C (Ober-/ auf 220 °C erhohen und Bratensatz passieren,
| Fleisch). Knustenbraten Seiten kraftig anbraten, || und im Bratfett anrGsten. | | WeiBbier abldschen. Unterhitze) ca. 2-2Y 5td. || die Schwarte 10-15 Min. abschmecken und ggf.
auch die Schwarte. | Tomatenmark zugeben Lorbeer, Kiimmelund | . Gelegentlich knusprig aufl mit Spelsestarke leicht
{und kurz mitrdsten. | Majoran zugeben. | | Ubergieden. Gut beobachten! binden,

DIE PERFEKTE SOSSE N B TIPPS & TRICKS

Bratensatz ist Gold -
alles auslosen und mit
Fond aufflllen. S J
Langsam einkochen lassen 7 / ' | i Salz rechtzeitig auf die Schwarte geben —
filr vollen Geschmack. | NG R i i so wird sie herrlich kross.

Mit Salz, Pfeffer und S

einem Hauch Zucker
abschmecken.

Bei Bedarf mit etwas " : . o Reste schmecken aufgewsmt oft noch besser —
Speisestérke binden. I | am besten in Scheiben in etwas SoBe erwdrmen.

Schwarte gut trocken tupfen — Feuchtigkeit
verhindert Knusprigkeit.

Langsam sch bei niedriger Temp
so bleibt das Fleisch super saftig.

" Am besten frisch zubereitet.
+ Pellkartoffeln heif durchpressen.
v HelB pressen! | | b Im Kihlschrank
:; m{eﬁﬁ:m&d Ei binden. g . || 2-3 Tage haltbar.
= |
Kraftiger Rotwein Oder ein trockener
T z B. Spitburgunder Wnuﬁa
__nicht sprudelnd kochen! Riedlng

GUTES ESSEN GEMEINSAME ZEIT. ECHTER GENUSS

Helles Bier




KLASSIKER

FUIR SONNTAG
UND FESTTAG

ZUTATEN
FUR 4-6 PERSONEN

+ 1,5-2,0 kg Schweinebauch
mit Schwarte

= 2 groBe Zwiebeln

+ 2 Mohren

= 2 Knoblauchzehen

= 2 EL Butterschmalz

» 2 EL Tomatenmark

* 500 ml Dunkelbier

» 250 ml kraftiger Rinderfond

= 1 EL Kiimmel (ganz)

» 2 Lorbeerblatter

= 1TL Majoran

= 1TL Paprikapulver
edelsiB

* Salz & schwarzer Pfeffer

* etwas Speisestarke

DAZU: Kartoffelknodel,
Sauerkraut oder Rotkohl
und Senf

SO WIRD'S GEMACHT — SCHRITT FUR SCHRITT

GEMUSE ANROSTEN
itz erhitzen Zwiebeln, M&hren und
und den Braten auf aflen Knoblauch grob wiirfeln
Seiten kraftig anbraten,
bis die Kruste Farbe
bekommt.

B L

|
einschneiden (nicht ins |
Fleisch). Fleisch salzen, |
peffem und mit Kimmel |

. einreben.

Tomatenmark zugeben
und kurz mitrasten.

DIE PERFEKTE SOSSE

.@, Sauce durch ein Sieb passieren
und entfetten.

6 Mit Salz, Pfeffer und
\ etwas Kimmel abschmecken.

83 Mach Bedarf mit Speisestarke
oder in kaltem Wasser
angerihrtem Mehl binden.

ES Ein Schuss Dunkelbier oder
etwas Apfelessig rundet ab.

KEINE SAHNE — WIR WOLLEN KRAFTIGE BRAT

v Mit Ei ansetzen.

+ Nicht 2u fest kneten.

v Leicht siedendem Salzwasser
ganz zliehen lassen,
nicht sprudeind kochen!

und im Braftett anrgsten. |

DAS PRAGER GEHEIMNIS

Dunkelbier, Kiimmel und Majoran
geben dem Braten sein typisches,
béhmisches Aroma und machen

. die Kruste unvergleichlich.

ABLOSCHEN
Mit Dunkelbier ablaschen.
Rinderfond angieflen.
Lorbeer, Majoran und
etwas Kimmel zugeben,

SCHMOREN

nach oben in den Ofen
|| geben und bei 160 °C
|| (Ober-fUnterhitze) ca.

2%-3 5td. schmoren.

SO SERVIEREN WIR

Saue
Ein Stiick bohmis:

EL%

I:\nldes Bler

PASSENDE GETRANKE

Mtamaw
Kiimmelaquavit
oder

2.B. Sp!thulgum:ler

PRAGER
RUSTENBRATEN'

T DUNKELBIER & KUMMEL - EINE BOHMISCHE SPEz1aL 747
Henghaft. Anematisch. Ein echter Genuas.

Braten mit der Schwarte |

saftigen Braten mit
krosser Kruste.

AUF EINEN BLICK
ZUBEREITUNGSZEIT
30 MIN.

CHMORZEIT

KERNTEMPERATUR
75-80 °C

PORTIONEN
4-6 PERSONEN

SCHWIERIGKEIT

MITTEL

FERTIG STELLEN
Braten herausnehmen.
Sauce abschmecken und
nach Bedarf mit etwas
Speisestarke binden.
Krustenbraten tranchieren.

KRUSTE KNUSPRIG

Gegen Ende die Temperatur
auf 220 *C erhéhen und
die Kruste 10-15 Min.

knusprig aufpoppen.
Gut beobachten!

TIPPS & TRICKS

Die Schwarte gut trocken tupfen — so wird sie
besonders knusprig.

@ Kiimmel nicht zu frih zugeben — sonst wird er bitter.

&3

Noch knuspriger wird die Kruste, wenn man sie
vor dem Braten mit etwas Salz einreibt.

Der Braten schmeckt am nachsten Tag
sogar noch besser.

Reste einfrieren: Aufschnitt, fiir Sandwiches
oder fiir deftige Eintopfe.

AUFBEWAHRUNG

Sobe und Braten
einfrieren —
3 Monate.

Im Kihlschrank

2-3 Tage haltbar. bis zu




KLASSIKER

FUR SONNTAG

i MIT GLASIERTEN JWIEBELN & KRAFTIGER BRATENSAUCE

ZUTATEN *' Fin, Stiick, Heimal. Ein echlen Genudd.

FUR 4-6 PERSONEN
= 1,2-1,5 kg Schweinenacken DAS STUCK: SC
{chne Knochen) Durchzogen mit feinem Fett —

» 2 groBe Zwiebeln das sorgt fiir Saftigkeit und
* 3 Knoblauchzehen vollen Geschmack.

* 2 EL Butterschmalz
"« 2EL Tomatenmark
» 500 ml kraftiger Rinderfond
* 250 ml WeiBbier oder
helles Bier
» 1 EL Senf (mittelscharf)
= 1TL Majoran
* 1TL Paprikapulver edelsif
* 1 TL Kiimmel
* Salz & schwarzer Pfeffer | | v Herzhaft gewiirzt = ey " AUF EINEN BLICK
* etwas Speisestirke v/ Am SpieB gegart - rundum kross SO GEHT GENUSS! | *REITUN ;
» Kiichengarn oder. = ZUBEREITUNGSZEIT

: Diinn aufschneiden, dazu e W S
SpieBklammern Bsiic = Zvichekund 30 MIN.

DAZU: Brétchen, Glasierte v FeTiela s hneiden keaftige Sauce - ab aufs . i o ShNonT
Zwiebeln (siehe unten) | oder als Sandwich | Brotchen. Besser pily W CA. 2-2'% STD.
5 geht’s nicht! : "+

v Innen zart und saftig

KERNTEMPERATUR
72-75 °C
PORTIONEN

4-6 PERSONEN
SCH\\'IERIGF\ELT
* 4

MITTEL

VORBEREITEN SPIESSEN SCHARF ANBRATEN | IWIEBELN ANROSTEN TOMATENMARK ABLOSCHEN SCHMOREN | SAUCE FERTIGEN
| Fleisch parieren und Fleisch zu ginem schonen | In heifiem Butterschmalz | Zwiebeln und Knoblauch | | Tomatenmark zugeben || Mit WeiBbier abloschen | | Braten in den Topf geben, | | Braten herausnehmen,
|| kraftig mit Salz, Pfefier, || Braten formen, mit | rundum kraftig anbraten, | | grob wiirfeln und im und 1-2 Minuten und kurz einkachen zugedeckt bei niedriger || Sauce abschmecken und
| | Paprika, Kimmel, Kiichengam binden odler | | bis eineschine Kruste || Bratfett glasig anrdsten. || mitrdsten—das bringt || lassen. Rinderfond Hitze ca. 2-2145td. || nach Bedarf mit etwas
Majoran und Senf mit SpieBklammem | entsteht. | Farbe und Aroma. angiefien. schmaren. Speisestarke binden.
| cinreiben. jeren. | |

e == .

GLAS]ERTE ZWIEBELN 1| S0 SERVIEREN WIR . ~ TIPS & TRICKS

& Zwiebeln in Ringe schneiden. ; | Am besten einen Tag vorher wiirzen —
; \ 2 In Butter langsam anbraten. ‘ 4 I 5o zieht das Aroma tief ein.

7T Zuckeczigebenurd 3 =8 A | & Ein Schuss Bier am Ende sorgt fiir

karamellisieren lassen. s d e
eine besonders runde Sauce.
£} Mit 1 Schuss Balsamicoessig

. ablaschen. | % T & 1 Reste schmecken kalt auf Brot
| &0 Mit Salz & Pfeffer | o ; F P4 oder als ,Braten-Burger”.
abschmecken. < ; * " |
B Perfekt zum SpieBbraten < : - - Kerntemperatur nicht iiberschreiten —

oder aufs Bratchen! Mit Knédeln, Rotkohl oder KartsHeln — und natii sonst wird das Fleisch trocken.

mit Sauce und glasierten Zwiebeln. Ein Traum!

KLOSSE LOCKER & LECKER | 1 AUFBEWAHRUNG

+ Am besten frisch zubereitet. T 1 | |
+/ Pellkartoffeln mehlig kochen.
/' Helf pressen! / || 1m Kishlschrank :% Einfrieren — bis zu

|+ Mit etwas Starke und Ei binden. | I 2-3 Tage haltbar.
v/ Nicht zu fest kneten. > Kraftiger Alternativ:
|+ Inleicht siedendem Salzwasser Helles 3‘“ Domfelder Welibier
oder Spitburgunder oderHeIIas

3 Monate.




EIN BRaTE
WIE
KLASSIKER 1Us
FUR SONNTAG
UND FESTTAG

ZUTATEN &

FUR 4-6 PERSONEN

* 15-2,0 kg Schweinenacken
(chne Knochen)

* 2 groBe Zwiebeln

p MIT SPECK ZWIEBELN & KRAFTIGER BRATENSAUCE
tion. Ein echlen Gerudd.

Der Macken ist ideal -
marmoriert, saftig und voller

# 2 Knoblauchzehen Gocchimiack

* 200 g durchwachsener Speck
*» 2 EL Butterschmalz
| » 2 EL Tomatenmark
* 500 ml kraftiger Rinderfond
+ 250 ml dunkles Bier
oder Rotwein
= 1TL Senf (mittelscharf)
= 1TL Majoran
* 1TL Paprikapulver edelsi I
* Salz & schwarzer Pfeffer
n . AUF EINEN BLICK
ZUBEREITUNGSZEIT

; | HERZHAFT & URIG! o 25 MIN.
Speck, Zwiebeln und gutes Bier — SCHMORZEIT

mehr braucht es nicht fiir einen i : CA 27, 3 STD.
Braten, der nach Zuhause :

v Kriftig im Geschmack
DAZU: KartoffelklcBe,
Rotkohl oder Sauerkraut,
Brétchen (idealerweise
kraftige Kruste)

v Schon saftig und zart
v Ideal fiir lange Garzeit

v Perfekt fir deftige Saucen

s o I\FRNTEMPERATHR

75-80 °C
PORTIONEN
4-6 PERSONEN

SAUCE FERTIGEN
Braten herausnehmen.

ABLOSCHEN SCHMOREN
Mit Bier und Fondrﬂ:lésdten.! Bei niedriger Hitze I
den Braten zuriick in den || ca. 2V~ 3 Std. schmoren, | | Sauce abschmecken und
Toptlegen. Aufiochen und || gelegentiich wenden und pach Bedarfmit etyas
mit Deckel schmoren. || mit Sauce at

SCHARF ANBRATEN IWIEBELN ANBRATEN
erhitzen und | | Zwiebeln und Knoblauch
den Braten von allen Seiten | | im Bratenfett anrGsten,
kriftig anbraten, bis der | | bis sie goldgelb und
Speck schon Farbe r aromatisch sind.

| bekommt. I

TOMATENMARK
Tomatenmark zugeben
und 1-2 Minuten
mitrosten — das bringt

SPECK AUFLEGEN

auf den Braten legen und

TIPPS & TRICKS
Uber Nacht im Kiihlschrank durchziehen

lassen — am néchsten Tag schmeckt er noch
besser,

3 & Die Sauce darf kréftig
und wiirzig sein.

e Gaf. noch mit einem
Schuss Rotwein oder

Bier verfeinern.

s Mit Salz, Pfeffer und
einem Hauch Majoran
abschmecken.

3 Ein Klecks Senf rundet
die Sauce perfekt ab.

Pellkartoffeln mehlig chan
Heifl pressent

Mit etwas Starke und Ei binden.
INicht zu fest kneten.

In Ieocht siedendem Salzwasser

en, Rotkohl oder Sauerkraut —
dentlich Sauce. A ndwich mit

Dunkelbier

Bockbier
S C A

Wer es rauchiger mag, nimmt gerducherten
Speck und dunkles Bier.

Reste in Scheiben geschnitten einfri -
perfekt fiir schnelle Braten-Sandwiches.

Sauce am besten am Vortag zubereiten
und am nachsten Tag erhitzen.

AUFBEWAHRUN
|

| 1
| Im Kiihischrank Einfrieren — bis zu
2-3 Tage haltbar, 3 Monate.

ESSEN. GEMEINSAME ZEIT. ECHTER GENUSS.




-
KLASSIKER

I FUR SONNTAG
L. UND FEIERTAG

 ZUTATEN ¢

[ 4 — e — e —

FUR 4-6 PERSONEN

= 1,2-1,5 kg Schweinenacken
oder Schweineschulter
(am Stiick)

» 3 groBe Zwiebeln

» 2 Knoblauchzehen

+ 2 EL Butterschmalz

= 2 EL Tomatenmark

« 500 ml kraftiger Rinderfond

= 250 ml WeiBwein
(oder mehr Fond)

« 1 EL Senf (mittelscharf)

+ 1TL Majoran

= 1TL Thymian

= Salz & schwarzer Pfeffer

» 1TL Paprikapulver edelsi

» etwas Speiesstirke

Schén marmoriert -

+" Schén saftig und aromatisch

DAZU: KartoffelklGBe,
Rotkohl oder Blaukraut,

" Perfekt zum Fiillen und Rollen

ideal zum
Fiillen und Schmoren. Bleibt
saftig und aromatisch.

iy

[ DER CLOU: DIE FULLUNC

Die Zwiebeln in der Mitte sorgen

Karotten oder Rosenkohl

+ Lange Garzeit macht ihn butterzart

beim Schmoren fiir ein unvergleich-
liches Aroma und halten das Fleisch

v Ideal fiir den Ofen oder Schmortopf

—

wunderbar saftig.

MlT ZWIEBEL FULLUNG & KRAFTIGER BRATENSAUCE
Henghafl. Saflig. Ein ectler gexzzma

EINEN BLICK

ZUBEREITUNGSZEIT

75-80 °C
9 PORTIONEN
4 b PFRSONEN

VORBEREITEN

|| Fleisch waschen, trocken
|| tupfen und kings auf-

schneid fidapg

IWIEBELN ANBRATEN
Zwiebeln in Ringe
schneiden. In Butter-
schmalz goldb

| nicht ganz durchtrennen.

| Nit Senf bestreichen und

anbraten. Knoblauch
2ufiigen und mitbraten,

FULLEN
Die Zwisbeln gleichmaBig
auf dem Fleisch verteilen.
Kraftig mit Salz, Pleffer,
Majoran und Thymian
wilirzen.

Abkihlen lassen.

ROLLEN & BINDEN
Fleisch straff aufrollen
und mit Kiichengam
binden. Rundum gut
festbinden, damit die
Filllung bleibt, wo sie ist.

"~ DIE PERFEKTE SAUCE

Durch das Anrdsten des
Tomatenmarks wird die
Sauce schén simig und
aromatisch.

Mit Salz. Ffeffer und
eventuell einem Schuss
Balsamico abschmecken.
Ein Klecks Preiselbeeren
passt hervorragend.
Wer mag, rithrt etwas
Sahne oder Créme fraiche
ein - aber nicht zu viel.

/ Am besten frisch zubereitet.

\

+ Pellkartoffeln mehlig kachen.
' Heif pressen!

+/ Mit etwas Starke und Ei binden.
+ Nicht zu fest kneten.

+ In leicht siedendem Salzwasser

SCHARF ANBRATEN
In heifiem Butterschmalz
rundum hraftig anbraten,
bis eine schane Kruste
entsteht. Herausnehmen.

TOMATENMARK
Tomatenmark im Bratfett
kurz anrasten. Mit Wein
abldschen und einkochen
lassen.

SCHMOREN
Fond angieBen, Braten

zuriick in den Topf geben.

Zugedeckt bei niedriger

| Hitze 2Ye-3 Std. schmoren.

SAUCE FERTIGEN
Braten herausnehman.

nach Bedarf mit etwas
Speisestirke binden,

Braten in Scheiben

Fleisch rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen,
damit es Raumtemperatur hat.

Beim Rollen nicht zu locker - sonst [duft die
Fiillung heraus.

Fiir noch mehr Aroma kann man Speckscheiben
auf das Fleisch legen.

Reste in Scheiben geschnitten einfrieren —
perfekt fiir schnelle Braten-Sandwiches.

Sauce am néchsten Tag umriihren und eventuell
mit etwas Briihe verdlinnen.

Im Kithschrank
2-3 Tage haltbar.

“GUTES ESSEN GEMEINSAME ZEIT. ECHTER GENUSS



"KLASSIKER

FUR SONNTAG
[ UND FEIERTAG

ZUTATEN &

FUR 4-6 PERSONEN
» 1,2-1,5 kg Kassler
Nacken oder Riicken
| (am Stiick, mild geréuchert)
» 1,5-2 kg Sauerkraut
(frisch oder aus dem Fass)
+ 2 Zwiebeln
. = 2 Apfel (sduerlich)
» 2 Lorbeerblatter
* 6-8 Wacholderbeeren

« 500 ml Weilweln oder Apfelsaft |

* 1TL Kiimmel

* 1TL Majoran

+ 1TL Senf (mittelscharf)
» etwas Butterschmalz

» Salz & schwarzer Pfeffer

DAZU: Kartoffelpiiree,
Salzkartoffeln oder
Bauernbrot

SAUERKRAU

DEFTI
Ein

DAS STUCK: KASSLER
Mild gerduchert, saftig und

aromatisch - ideal zum
Schmoren mit Sauerkraut.

v Mild gerduchert & saftig

v Viel Geschmack, wenig Fett

| v Bleibt beim Schmoren zart

v Perfekt mit Sauerkraut

G, HERZHAFT & EINFACH GUT
echten Klassiker. E 7t S’m('ﬁ z‘/c,mm},‘

| DAZU EIN GUTER TIPP!

Das Sauerkraut ruhig etwas
langer schmoren — so wird es
mild, saftig und bekommt den
vollen Geschmack.

AUF EINEN BLICK

ZUBEREITUNGSZEIT
20 MIN.

_ SCHMORZEIT
CA.1%-2 STD.

KERNTEMPERATUR

68—
POR

72 "('

4-6 PER.SONEN

VORBEREITEN
Kassler abspiilen,
| trocken tupfen.
Schwarte rautenf6rmig

ZWIEBELN ANBRATEN

Zwiebeln schlen, in
Halbringe schneiden und
in Butterschrmalz glasig

| SAUERKRAUT ZUGEBEN

Sauerkraut gut abtropfen
lassen (oder kurz spllen).

| Zu den Zwiebeln geben,

APFEL DAZU

Apfel schilen, vierteln,
entkerren und in Spalten
schneiden. Uinter das

KASSLER ANBRATEN

Kassler von allen Seiten |
in heiiem Butterschmalz
kraftig anbraten - das

SCHMOREN

Kassler auf das Kraut
setzen. Mit Brihe
aufgieBen, bis das Kraut

\LH‘-'L’IE'.RIC!\HT

P&

M!TTEL

SANFT SCHMOREN

Zugedeckt bei niedriger
| Hitze 142 5td. schmaren.
Ab und zu priifen und

FERTIG SERVIEREN

Kassler aus dem Topf
nehmen, in Scheiben
schneiden. Mit

einschneidan (nicht ins Kirnmel, Wacholder, Kraut mischen. Mit WeiB-
Fleisch). Lorbeerblitter und wein oderApfelsaR

I fast bedeckt ist. Zum
|
Majoran einrdhren. 3 |

Kochen bringen.

sorgt fiir Ristaromen etwas Brihe nachgieflen. | | Sauerkraut und Sauce

TIPPS & TRICKS

_l 6 Sauce durch ein Sieb
passieren oder das
Kraut etwas zur Seite
schieben.

Mit 1 TL Senf verriihren
und mit Salz, Pfeffer
abschmecken.

Kassler nicht zu hei8 schmoren — sonst wird es
trocken. Zeit und Geduld machen es zart.

Sauerkraut aus dem Fass ist meist aromatischer
als abgepacktes.

Mit etwas Apfelsaft wird das Kraut milder und
x Wer es cremiger mag, bekommt eine feine StBe.
mit 1 EL Sahne oder
einem Stiick Butter
verfeinem.

. HERZHAFT. WﬂRElG. EINFAEH KflSTL]CH!

Reste lassen sich wunderkar aufwarmen -

toffelpiiree, am nachsten Tag schmeckt es oft noch besser.

Salzkartoffeln oder Bauernbrot.
E1r| Gpncht du:. immer schmeckt!

AUFBEWAHRUNG

+ Am besten frisch zubereitet.
+/ Pellkartoffeln mehlig kochen.

8 / Heifl pressen! ] i infri
- Bl | Im Kiihischrank Einfrieren - bis 2u
ey gl = S 2-3Tage haltbr, * 3 Monate,
icht zu fest n . y
i lmcht <l Trockener Kraftiger Rotwein
deal ndem Salzwasser Riesling z. B. Domfelder

uder Eh'aner udarSpi‘tb‘.ugmdu

— GUTES ESSEN GEMEINSAME ZEIT. ECHTER GENUSS

Helles Bier
oder Pils




KLASSIKER

FUR SONNTAG
UND FESTTAG

OASTBEEF

it KRAUTERKRUSTE

g- RoASTBEEF _ DER KLASSIKER FUR GENIESSER

!r’mmi*zfeﬁé Lin echler Genudd.

 ZUTATEN ¢

FUR 4-6 PERSONEN

» 1,2-1,5 kg Roastbeef
(Rinderlende oder
Roastbeefstiick)

* 2 EL Senf (mittelscharf)

» 3 EL Olivendl

* Salz & schwarzer Pfeffer

FUR DIE KRAUTERKRUSTE

» 4 EL frische Kriuter
(z. B. Rosmarin, Thymian,
Petersilie)

» 2 Knoblauchzehen

* 2 EL Paniermehl

SAFTIGE
Lin Stiiek

EF

« 2 EL Parmesan (gerieben)
* 171 Zitronenschale (abgerieben)

» 2 EL Olivendl
» Salz & Pfeffer

DAZU: RotweinsoBe, Kartoffel-
gratin, Ofengemiise oder griine

v Zart & saftig
v Ideal zum Kurzbraten

+ Perfekt rosa im Kern

| GUT ZU WISSEN!
Roastbeef sollte vor dem
Schneiden 10-15 Minuten

% ZUBEREITUNGSZEIT
20 MIN.

SCHMORZEIT
CA. 35-45 MIN.

TEMPERATUR

ruhen. So verteilen sich die
Safte im Fleisch und es bleibt
| wunderschan saftig. &)

' Ein Highlight fiir jeden Anlass 54-56 °C (rosa)

PORTIONEN
4-6 PERSONEN

SCHWIERI

WF

S0 ‘WIRD’S GEMACHT SCHRITT FUR SCHRITT

RUHEN LASSEN

Fleisch aus dem Ofen
nehmen, locker mit Al
folie abe und 10-15
Minuten ruhen lassen.

AUFSCHNEIDEN
Gegen die Faser in dinne
Scheiben schneiden und
mit deiner LieblingssoBe

servieren.

KRAUTERKRUSTE

Kriuter, Knoblauch,
Paniermehl, Parmesan,

VORBEREITEN
[ Fieisch 30 Minuten vor
| dem Braten aus dem

BESTREICHEN
Roastbeef nundum
mit Senf bestreichen —
das hifft der Krauterknuste

KRUSTE AUFERINGEN
Die Krautermischung
gleichmaliig auf das
Fleisch driicken und
‘gut andriicken.

SCHARF ANBRATEN IM OFEN GAREN
lin einer Pfanne erhitzen. | | Bei 160 *C(Ober-/Unterhitne)
Fleisch rundum scharf im vorgeheiten Ofen garen,
anbraten (ca. 2-3 Min. bis die ge Kem-
Ppro Seite), temperatur erreicht ist.

E T SER\rIEREN WIR

~ TIPPS & TRICKS
Fir ein extra Aroma kannst du der Krauterkruste

I & Bratensatz mit 1-2 EL
etwas Dijon-Senf oder Meerrettich hinzufiigen.

Tomatenmark anrosten.

Mit 100 mi Rotwein abloschen
und einkochen lassen.

Mit 200 ml Rinderfond aufgieBen |
und 5-10 Min, kcheln lassen,
Mach Bedarf mit Salz, Pfeffer

Ein Fleischthermometer ist der Schliissell
zu perfektem Gargrad.

=
&
£

Beef Wellington: Das Roastbeef in Blatterteig mit
Pilz-Duxelles und Parmaschinken einwickeln -
und schon wird's zum Festmahl!

Ubrig gebliebenes Roastbeef schmexckt kalt
als Carpaccio oder auf Sandwiches,

AUFBEWAHRUNG

~ Am besten frisch zubereitet.

¥ Pellkartoffeln mehlig kochen.
o+ HeiB pressen.
o v Mit etwas Starke und Ei binden.

 Nicht zu fest kneten.

+ In leicht siedendem Salzwasser
4 ziehen lassen, nicht sprudeind

kochenl

Im Kidhlschrank.
< 2-3 Tage haltbar. |
Alternativ: |
Spatburgunder
ader Merlot

Krifliger Rotwein
z. B. Bordeaux
oder ﬁw;a

~ GUTES FSSEN GEMEINSAME ZEIT. ECHTER {‘ENUSS




KLASSIKER

FUR SONNTAG
UND FESTTAG

ZUTATEN +

FUR 4-6 PERSONEN

+ 800-1.000 g Roastbeef
(Rinderlende oder
Roastbeefstiick)

*» 3—4 groBe Zwiebeln

+ 2 EL Butterschmalz

+ 2 EL Pflanzenal

« 2 EL Butter

+ 250 ml Rinderbriihe

* 100 ml trockener WeiBwein
(oder Brithe)

» 1 EL Sojasauce

» 1 TL Senf (mittelscharf)

* Salz & schwarzer Pfeffer

* etwas Zucker

* 1TL Majoran (getrocknet)

= optional: 1 TL Balsamicoessig

DAZU:

Bratkartoffeln, Spétzle,
Rastkartoffeln oder
Kartoffelpiree

7| TWIEBELROSTBRATE

ZART GEBRATEN & MIT ROSTZWIEBELN GETOPPT
Linfach. Herglaft. Unuiderstehtict,

DAS STUCK: ROASTBEEF

Das Roastbeef stammt aus dem /
Riicken des Rinds - zart, saftig

und ideal zum Kurzbraten.

v Kurzgebraten - innen rosa

v Zart & saftig

v Réstzwiebeln geben den
typischen Geschmack

v/ Ein echter Restaurantklassik

/

i GUT ZU WISSEN!

Zwiebelrostbraten ist besonders
beliebt in Osterreich, Schwaben [/

und im Allgiu — jeder hat sein
Geheimnis fiir die perfekte

ZUBEREITUNGSZEIT
25 MIN.

GARZEIT

CA. 10-12 MIN.
SAUCE & ZWIEBELN
CA. 20 MIN.
KERNTEMPERATUR
54-56 °C (rosa)
PORTIONEN

4-6 PERSONEN
SCl HWHR]IJ[\I:IT

SCHARF ANBRATEN
Ol und 1 EL Butterschmalz

in einer Pfa

FERTIG GAREN
Im vorgeheizten Ofen bei
120 C (Ober-/Unterhitze)

Fletsch von allen Seiten

| ca. B-12 Min. garen, bis

fiir den vollen Geschmack.
@ Mit Wein abléschen und gut
einkbcheln lassen. |
% Mit kalter Butter binden —
das macht die Sauce schon |
samig und glénzend.
8% Ein Spritzer Balsamico
sorgt fiir die perfekte

G. HERZHAFT. EINFACH PERFEKT

' Am besten frisch zubereitet.
N+ Pellkartoffeln mehlig kochen.
+ Heib pressen!
~ Mit etwas Starke und Ei binden.
' Nicht zu fest kneten.
' In leicht siedendem Salzwasser
nehen lassen, nicht sprudelnd

- GUTES l";IﬁJEN GEMEINSAME ZEIT. ECHTER (ILNU"

SAUCE ANSETZEN
EBratenssar mit Weibwein
|| ablaschen, eir

1. & & &
MITTEL

[ SAUCE VERFEINERN

Sauce mit kalter Butter
rfie und mit Salz,

Fleisch in Scheiben
schneiden, Sauce dariber

Erilihe, Sojasauce, Sen,
. | | Mojoran und 1 Prise Zucker | | Balsamico abschmecken.

Pleffer und ggf. atwas geben und mit Restrwiebeln

toppen. Sofort sarvieren.

zugeben. Einkicheln lassen.

TIPPS & TRICKS

Das Fleisch nicht zu lange braten — es soll innen rosa
bleiben und schén saftig.

| Kemntemperatur im Blick behalten:

54-56 C fur rosa Roastbeef.

Zwiebeln langsam braten, dann werden sie
knusprig und siBlich.

Dbrig gebliebene Sauce schmeckt am nachsten Tag
noch besser!

 AUFBEWAHRUNG

. Im Kiihtschrank
. | 2-3 Toge haltbar.

Sauce und Fleisch
separat einfrieren -
bis zu 3 Monate.




| TAFELSPITZ

FUR SONNTAG

R KLASSIKER AUS DER WIENER Kiicyp -

[, UND FEIERTAG =) 'LI\RTs SAFTIG & VOLLER GESCHMACK

ZUTATEN  [ZL

Thaditionel.. Ein eclles Stick Heimar

FUR 4-6 PERSONEN oW ———
« 1-1,5 kg Tafelspitz DAS STUCK: TAFELSPITZ

* 2 Liter Rinderbriihe oder Das spitze Ende des Rind

Wasser
* 1 Zwiebel
+ 1 Lauchstange
+ 2 Méhren

feinfaserig, zart und perfekt
zum sanften Kochen.

= 1 kleine Knallensellerie

» 1 Stiick Selleriegriin

* 2 Gewiirznelken

+ 2 Lorbeerblatter

* 1 TL schwarze Pfefferkorer

= Salz

DAZU:

* Schnittlauchsauce ) :
« Apfelkren (Meerrettich Feinfaserig & zart

mit Apfel)
* Salzkartoffeln

/ Wenig Fett, voller Geschmack : GUT ZU WISSEN!

/ Ideal zum Kochen | | Tafelspitz wird langsam in leicht siedender
Brilhe gegart — so bleibt das Fleisch
" Traditionell & bewéhrt J' saftig und zart. Die Briihe kann man
PN RPN b hervorragend fiir Suppen und Saucen
weiterverwenden.

VORBEREITEN
| Fleisch kalt abspilen,
trocken tupfen,
| Nicht satzen!

s | fein gerieb Apfel, etwas Zi

ANSATZ | GEMUSE ZUGEBEN SANFT KOCHELN | GARPRUFUNG ‘ AUFSCHNEIDEN

Fleisch in kaltes Wasser || Sobald es leicht kocht, Hitze reduzieren, leicht Fleisch mit einer Gabel 1 Quer zur Faser in
| geben. Zwicbel mit | Schaum abschapfen. sieden lassen. Deckel anstechen - sie solite | Scheiben schneiden.
Nelken spicken, dazu i Lauch, Mahren, Sellerie, nur leicht auflegen. || weich hineingleiten. | Night zu diinn - so bleibt
geben. Langsam zum | Sefleriegriin, Lorbeer und 2-2Y; Stunden sanft || Fleisch herausnehmen, | es saftig und aromatisch.
Kochen bringen. | Plefferkomer zugeben. | L |
) N ot

___J L oA

“\EE.IT. SRR

CA.

2-2Y2 STD.

KERNTEMPERATUR
ca. 85-90 “C

P{_‘IRT]ONLN

A6

PERSONEN

SCHWIER
* K K
MITTEL

BRUHE VERWENDEN
Brithe durch ein Sieb
giefien — perfekt filr
Supperl Saucen oder
thom

SERVIEREN
Tafelspitz mit Kartoffeln,
Gemiise, Schnittlauch-
sauce und Apfelkren
anrichten. Mit frischem

TIPPS & TRICKS

SCHNITTLAUCHSAUCE . i | == Nicht kochen, sondern nur leicht sieden —
Mayonnaise oder Sauerrahm mit I & e - : " ' so bleibt das Fleisch zart.

fein geschnittenem Schnittlauch,

etwas Senf, Zitronensaft, Salz und | 2l £ : ﬁ Fleisch erst nach dem Garen salzen.

Pfeffer — frisch, cremig, perfekt.

-ﬁ- Die Briihe nie wegschiitten — sie ist Gold wert!

APFELKREN (MEERRETTICH) N 4 ; 4 Am besten schmeckt Tafelspitz am néchsten Tag,
wenn er durchgezogen ist.

Frisch geriebener Meerrettich mit

d unverindert gut: Ubrig gebliebenes Fleisch eignet sich wunderbar

rtoffeln, Wunelgpn se, fiir Rindersalat oder Suppenfleisch.

Schnittlaue
Ein Genuss, der nie

PASSENDE GETRANKE

= Sy

Blauer Zweigelt Helles Bier
oder Riesling oder Pinot Noir oder Wiener
[tmt.im! (leﬂ:ht & elegant) Ligw

GUTES ESSEN. GEMEINSAME ZEIT. ECHTER GENUSS

*

Einfrieren maglich ~
Fleisch in Scheiben und

Briihe getrennt einfrieren, |




‘ KLIKSSIIKER
| FUR SONNTAG
UND FESTTAG

ZUTATEN
FUR 4-6 PERSONEN

* 1,5-1,8 kg Rinderbraten
(aus der Schulter oder Keule)

ULE
Die Keule ist kriftig im Geschmack,
hat feine Fasern und bleibt beim
langen Schmoren besonders saftig.

 BURGUNDERBRATEY

ZART, SAFTIG & VOLLER AROMg |
5._;,3__ Klasdiker mit Rolwein und thengteaflem kaéfmcé

| EIN FESTE ssm
DAS IMMER
BEGEISTERTY

» 2 EL Ol oder Butterschmalz

* 2 Zwiebeln

» 2 M&hren

* 1 kleine Stange Lauch

+ 2 Knoblauchzehen

* 2 EL Tomatenmark

* 750 ml trockener Rotwein
(z. B. Burgunder)

» 400 ml Rinderbriihe

» 2 Lorbeerblatter

* 4 Wacholderbeeren

= 1 TL Thymian

* 1 TL Resmarin

» Salz & schwarzer Pfeffer

* etwas Speisectiirke
zum Binden (nach Bedarf)

|deal fiir Braten, die Zeit und Ruhe
brauchen.

ZUBEREITUNGSZEIT

Kraftig & aromatisch 30 MIN.

Durch das Schmoren wunderbar zart
GUT ZU WISSEN!

Der Burgunderbraten verdankt seinen

DAZU: Typisch herzhaft im Geschmack

Semmelknédel, Spatzle,
Rotkohl oder Rosenkohl

Ideal fiir Festtage & Gaste
g Namen der Zubereitung in kraftigem

Rotwein — am besten einem Burgunder.
Das lange Schmoren macht das Fleisch 4—
besonders zart und aromatisch.

PORTION[‘.N
6 PERSONEN

/" Am besten am Vortag vorbereiten

SCHMOREN GAREN RUHEN & SERVIEREN |

Mit Rotwein abloschen | Fleisch zuriick in den Topf. | Zugedeckt bei niedriger | Fleisch 10 Minuten ruhen
erhitren Fleisch rundum | und Knoblauch anbraten, | und kurz mitrBsten. und den Bratensatz Brilhe, Gewtirze und Hitze 2% - 3 Stunden lassen, aufschneiden und
kraftig anbraten und bis sie Farbe bekommen. losen. Kurzeinkochen | Krauter zugeben. schmoren, bis das Fleisch | mit Sauce servieren.
herausnehmen, lassen. zartist.

ANBRATEN GEMUSE ANBRATEN TOMATENMARK ABLOSCHEN

& oder Butterschmalz | Zwiebeln, Mdhren, Lauch | Tomatenmark zugeben

VORBEREITEN
Fleisch abspdilen,
trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer

] einreiben.

-DIE PERFEKTE SAUCE O SERVIEREN W_IR TIPPS &_TRICKS

Noch aromatischer wird der Braten, wenn er
iiber Nacht im Rotwein mariniert wird.

{3} Bratensatz durch ein Sieb
passieren.

{3 Sauce einkochen lassen.

£} Nach Bedarf mit Speisestarke
oder etwas kalter Butter
binden.

3 Mit Salz, Pfeffer und einem
Hauch Preiselbeeren
abschmecken.

Am besten schmeckt er am nichsten Tag -
einfach wieder erwirmen.

Reste eignen sich perfekt fiir Sandwiches
oder als Fiillung fiir Bratwurst im Brétchen.

Friihzeitig beginnen — Zeit ist das Geheimnis
eines zarten Burgunderbratens.
mit Rotkohl und Semmelkn

ein Festesse

PASSENDE GETRANKE AUFBEWAHRUNG

I = =
Burgunder Kl-';‘ft__r;er Dunides Bier

Spitburgunder Merlot oder ader Bockbier
oder Domfelder Cabemet Sauvignon

I i Im Kiihlschrank Gut verpackt
el o

einfrieren -
bis zu 3 Menate.

ol e 2-3 Tage

neralwasser

<l haltbar.
Kassisch

GUTES ESSEN. GEMEINSAME ZEIT. E




HACKBRATEN

KLASSIKER T SAFTIG, WURZIG & HERZHAFT GUT mer LEEKER

4 \\ UND
FUR SONNTAG .. ) SCHMECKT DER

/ = \ |" ¥
UND FESTTAG =/ Gin ;(/Faddzﬁez. den. alle bicben, o NZEN FAMILI

LUTATEN D El
FUR 4-6 PERSONEN Hackfleisch ist vielseitig und

» 800 g gemischtes Hackfleisch ideal fir saftigen Hackbraten.

(Rind & Schwein) Die Mischung aus Rind und
* 1 Zwiebel Schwein sorgt fiir Geschmack
* 2 Knoblauchzehen und Saftigkeit.
= 1 altbackenes Brotchen

oder 2 Scheiben Toast
* 100 ml Milch
* 1 Ei (GroBe M)
* 2 EL Tomatenmark
* 1 TL Senf
= 1 TL Worcestersauce
* 1 TL Paprikapulver (edels(iB)
« 1 TL getrockneter Majoran 3 : ;  ZUBEREITUNGSZEIT
* Salz & schwarzer Pfeffer 5 - s | 20 MIN.
» etwas Ol zum Anbraten | i zhaft in SChmack R 3 - . i R AR GARZEIT

i . : CA. 60 MIN.
FUR DIE GLASUR Einfach zuzubereiten GUT ZU WISSENI
» 2 EL Ketchup | [ KERNTEMPERATUR
« 1 EL Tomatenmark Perfekt fiir die ganze Familie Hackbraten bleibt besonders saftig, wenn 70-72 °C
+ 1 TL Senf das Brétchen gut in Milch eingeweicht wird N
* 1 7L Honig e Vorbereiten & aufwarmen und du ihn nicht zu lange backst. PUHﬂI'TON EN
i ; - schmeckt fast noch besser! Kurz ruhen lassen — dann l3sst er sich 4—-6 PERSONEN
perfekt schneiden! R | SCHWIERIGKEIT
& & Gk

MITTEL

VORBEREITEN | ANERATEN EINWEICHEN I VERMENGEN FORMEN BESTREICHEN BACKEN || RUHEN & SERVIEREN
Zwiebel und Knoblauch || Zwiebel in etwas Of Brotchen gut ausdriick Haddfleisch B, Tc k Hach 2 ginem Fiir die Glasur alle Zutaten || Im vergehei Ofen Hackt 5-10 Min.
fein wiirfeln. glasig anbraten, und in eine grofle Senf, Worcetarsauce, Gewliree || Laib formen undineine || verriihren und den Braten || bei 180 °C (Ober-/ ruhen lassen, dann
Brtchen in Milch Knoblauch kurz Schilssel geben. und Zwiebel dszugeben. gefettete Auflaufform damit gleichmafig Unterhitze) ca. 60 Min. in Scheiben schneiden

i mitdiinsten. Kraftig verkneten. legen. ichen. § und servieren.

' SOSERVIERENWIR [ TIPPS & TRICKS

£} Bratensatz mit 1 EL Tomatenmark i e LY g | | Fiir extra Saftigkeit: Nicht zu mageres Hackfleisch
anrosten. . S o i 3 verwenden.
£} Mit 250 mi Brihe ablgschen und :

aufkochen. Hackbraten ldsst sich prima vorbereiten und

) am nichsten Tag aufwirmen.
{5} Mit Salz, Peffer und etwas Senf | ;
abschmecken, £ T y Kemtemperatur priifen - so bleibt er perfekt saftig.
&= NBleu"SCh mit Sahne 3 e - 4 Reste schmecken kalt im Sandwich
oder als Hackbraten-Brétchen.

AUFBEWAHRUNG

Im Kiihlschrank Gut verpackt
2-3Tage einfrieren —
haltbar, bis zu 3 Monate.




.
L KLASSIKER

FUR SONNTAG
UND FESTTAG

ZUTATEN
FUR 4-6 PERSONEN

* 1-1,2 kg Putenbrust
(arn Stiick)

* 3EL Olivenal

» 2 Knoblauchzehen

= 1 Zitrone (Abrieb + Saft)

» 1EL Dijon-Senf

= 1EL Honig

* 1TL getrockneter Oregano

*» 1TL getrockneter Thymian

* 1TL Rosmarin (gehackt)

* 1TL Basilikum (getrocknet
aoder frisch)

* % TL Paprikapulver edelsif3

* Salz & schwarzer Pfeffer

» 100 ml Weiiwein oder
Hihnerbrihe

» 12 Kirschtomaten

* 1 rote Zwiebel

* 1 Zucchini

* 1gelbe Paprika

* 50 g schwarze Oliven
(entsteint)

# Frische Petersilie zum
Garnieren

EINREIBEN
Putenbrust rundum mit
der Marinade einreiben
und mind. 30 Min.
(besser: 24 Std) im
Kiihlschrank ziehen lassen.

MARINADE RUHREN
Ofivenl, Knoblauch,
Zitronenabrieb & -saft,
Send, Honig und alle Kréiter
verrihren. Mit Satz, Pfeffer
und Paprika abschmecken,

SAFTIG, LEICHT & VOLLER SONNENGESCHMACK

MEDITERRAN
GENIESSEN -
EINFACH, LEICHT
UND SO LECKER!

Fin, anomatischen, Graten, wie ein, Unlawd am Mittebmeen,

Putenbrust ist
bleibt aber bei

saftig und zart.

iger Zubereitung
mediterrane
Kriiuterkruste sorgt fiir ein intensives
Aroma und eine herrlich duftende
Kruste.

" Leicht & bekémmlich

* Mediterran aromatisch
Perfekt flir Gaste & Familie
Schmeckt warm & kalt

Ideal zum Vorbereiten

GEMJSE VORBEREITEN
Tomaten, Zwiebel, Zuedhini
undl Paprika in grobie Selidie
i R
Olivend, Salz, Pfeffer und
COregano darugeben.

ANERATEN
Braten in heifiem O

£% Schmersud durch ein Sieb
in einen Topf passieren.
£ Bei Bedarf etwas Brithe

angiefien,

3} 1TL Dijon-Senf einrithren
und kurz aufkochen lassen.

3 Mit Salz, Pfoffer und etwas
Zitronensaft abschmacken,

@ Wer mag,
abrunden

LEICHT, AROMATISCH & WUND

BEILAGEN — MEDITERRAN

mit 1TL Honig

ERVOLL!
& LECKER

oder Pinot Grigio

ger und proteinreich, (4

n dazu Rosmar

PASSENDE GETRANKE

Y P

Griiner Valtingr  Rosdwein
trocken

F

AUF EINEN BLICK
sv;ﬁ ZUBEREITUNGSZEIT

CA. 70-75 MIN.
KERNTEMPERATUR
T2 74ac
PORTIONEN

» 4-6 PERSONEN

SCHWIERIGKEIT

GUT ZU WISSEN!

Putenbraten gelingt besonders saftig,
wenn du ihn nicht 2u heiB und nicht zu
lange garst. Nach dem Ruhen schneiden —
so bleiben die Safte im Fleisch.

Die mediterrane Marinade macht ihn

auch am nachsten Tag noch kastlich!

@}
53

AUFSCHNEIDEN
In Scheiben schneiden,
mit dem Schmorsud und
Mit frischer Petersilie
bestreven.

ABLOSCHEN
Mit Weillwein oder Briihe
ablschen. Das bringt
Aroma und hait den
Bratan schn saftig.

GAREN
Im vorgeheirten Ofen bei
160 °C (Ober-/Unterhitze)
ca, 7075 Min. garen,
bis 72-74 °C Kerrtemp.

RUHEN LASSEN
Braten aus dem Ofen
nehmen, locker mit Alufolie

TIPPS & TRICKS
Ein trockener WeiBwein wie Pinot Grigio
oder Sauvignon Blanc passt hervorragend.

Kerntemperatur nicht Gberschreiten —
so bleibt der Braten schon saftig.

Kalt aufgeschnitten ist er ideal fiir Sandwiches,
Salate oder als Vorspeise.

Die Marinade eignet sich auch wunderbar
fiir Hahnchen oder GemiisesspieBe.

artoffeln, gebratenes Gemiise

AUFBEWAHRUNG

*

Im Kiihlschrank
2-2 Tage
haltbar.

Gut verpackt
einfrieren —
bis 2u 3 Monate.

Helies Bier ~ Mineralwasser Eistee mit

oder Radler  mitZirone  Zitrone




KARTOFFELKNODEL

AUS ROHEN KARTOFFELN — TRADITIONELL & ECHT
G’o&z’gzefé, é.e‘z.zﬁtzo(é wund wie priiter.

 ZUTATEN ¢ |

FUR 4-6 PERSONEN
» 1,5 kg mehligkochende

Kartoffeln

| “ frisch geriebene
Muskatnuss

B - 24 EL Kartoffelstirke,

falls notig
| FUR DIE FULLUNG

-

-~ . T

Zubereitungszeit:

7 ca. 40 Min.

Garzeit:
20-25 Min.
Menge:

8 Knddel

Schwierigkeit:

© CROOTONS ROSTEN

Brot wiirfeln und
in Butter goldbraun

KARTOFFELN REIBEN

Kartoffeln schilen,
fein reiben und sofort
in ein Tuch geben.

KRAFTIG AUSDRUCKEN

Kartoffelmasse sehr
kréftig ausdriicken.
Flissigkeit in einer

Schiissel auffangen.

STARKE GEWINNEN
Kartoffe 10 Mi

MASSE MISCHEN

| stehen lassen. Wasser

| vorsichtig abgieBens; die
| abgesetzte Stirke bleibt
| zuriick.

|

mit der
natiirlichen Stérke, Salz
und Muskat griindlich
mischen. Nur falls nétig
2-4 EL Kartoffelstarke
erganzen.

KNODEL FORMEN

Mit nassen Handen

8 Knodel formen und
jeweils einige Croltons
in die Mitte driicken.

GAR ZIEHEN
Einen Probekniidel in
siedendem Salzwasser
garen. Halt er, restliche
Knadel einlegen und
20-25 Minuten ziehen
lassen. Nicht sprudelnd

P [ DER PROBEKNODEL | [ B |

PASST BESONDERS ZU

Schweinebraten « Sauerbraten
Gulasch = Ente und Gans

Je trockener die ausgedriickte
Kartoffelmasse, desto besser
halten die Knodel.

Zerfallt er, noch etwas
Kartoffelstérke in die
Masse einarbeiten.

+ Kartoffelmasse nicht fest
genug ausgedriickt.

* Wasser kocht zu stark.

* Zu viel zusétzliche Starke
macht Knodel gummiartig.

Gekochte Knodel im Kiihlschrank 2 Tage haltbar.
In Scheiben gebraten schmecken Reste besonders gut.

—< DER KNODEL BRAUCHT RUHE. DIE S




E.MMELKN ODE]

L()CKER HERZHAFT & PERFEKT ZUM BRyqgy
- Den. kﬁmzée/a éfwf: ém{&ge ggg@

e
FUR 4-6 PERSONEN

e b altbackene Brotchen
| (ca.300¢)
. » 250 ml Milch
» 2 Eier (GréBe M)
o 1 kleine Zwiebel
» 1 EL Butter
» 2 EL gehackte Petersilie
e Salz
| = schwarzer Pfeffer
o frisch geriebene Muskatnuss
e optional: 1-2 EL Semmelbrésel

AUF EINEN BLICK |

Zubereitungszeit:
ca. 25 Min.

Garzeit:
15-20 Min.
6-8 Knddel

Schwierigkeit:
leicht

BROTCHEN
SCHNEIDEN
Brétchen in kleine

Wiirfel oder diinne
Scheiben schneiden.

ERWARMEN

Milch nur erwéirmen,
nicht kochen. Uber die
Brétchen giefen und

ZWIEBEL
DUNSTEN

Zwiebel fein wiirfeln
und in Butter glasig
diinsten. Petersilie
kurz mitdiinsten.

MISCHEN

Eier, Zwiebel und
Petersilie zu den
eingeweichten Brétchen
geben. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

RUHEN
LASSEN

Alles vorsichtig
vermengen und
10 Minuten ruhen
lassen. Nicht zu
stark kneten.

KNODEL
FORMEN
Mit nassen Hinden
6—8 gleich grofie
Knddel formen, Ist die

GAR
ZIEHEN

In reichlich siedendem |
Salzwasser 15-20

Minuten gar ziehen
lassen. Das Wasser
darf nicht sprudelnd !

* Sprudelndes Wasser
lasst Knodel zerfallen.

* Zu starkes Kneten
macht sie kompakt.

* Frische Brotchen nehmen
zu wenig Fliissigkeit auf.

7

Zuerst einen kleinen
Probeknédel garen.
Zerfallt er, etwas
Semmelbrosel in die
Masse geben.

181

Schweinebraten
]

Réuberbraten
w

Sauerbraten
@

Pilzrahmgerichte

>I<§

Im Kiihlschrank
2 Tage haltbar.
Gekochte Knddel lassen
sich gut einfrieren.




_ sERVlETTENKN ODEL

FUR 4-6 PERSONEN

» 6 altbackene Brotchen | - 1N SCHEIBEN SERV{ERT L OCKER & F ES TLI CH
(ca. 300 g) |

* 250 ml Milch

* 3 Eier (Gr&BRe M)

* 1 kleine Zwiebel

» 1EL Butter

» 2 EL gehackte Petersilie

* Salz

» schwarzer Pfeffer

» frisch geriebene Muskatnuss

Die effga;zfe- Cotuvedten ded S’eﬁme[/éxzm{gﬁ_

L 4 f g L 2SS T A

AURERDEM - AT AR S ) WS | AUPEINENBLICK |
: e . s S T . " ibereitungszeit:
ca. 30 Min. ‘

. Garzeit:
' 25-30 Min.
Menge:

1 Rolle / ca. 10 Scheiben

Schwierigkeit:
mittel

BROTCHEN MILCH ZWIEBEL ; | MASSE | i| SICHER | AUFSCHNEIDEN

SCHNEIDEN ERWARMEN || DUNSTEN | MISCHEN || FORMEN || VERPACKEN |  ZIEHEN .
i e iy 2 | ey e | e | e, 5 Minuten ruhen

Brotchen in kleine Milch erwdrmen, | | Zwiebel fein wiirfeln, | |  Eier und Zwiebel- Masse auf hitze- | Folie an den Enden In einem grofien Topf | | lassen, auspacken und
Wiirfel schneiden. tiber die Brbtchen, in Butter glasig mischung zugeben. | bestindige Frischhalte- | | fest zudrehen. Rolle || knapp unter dem mit einem scharfen
gieBen und 10 Minuten | | diinsten und Petersilie | Mit Salz, Pfeffer und | folie geben und zu einer | | zusatzlichdichtin || Siedepunkt 25-30 Messer in Scheiben
ziehen lassen. kurz mitdiinsten. Muskat wiirzen. | | festenRollevonetwa ||  Alufolie wickeln. Minuten gar ziehen schneiden.
Vorsichtig vermengen. || 6cm Durchmesser | lassen. Einmal wenden.

T |

TYPISCHE FEHLER | [ TIPP FiIR DEN NACHSTEN TAG

. W koch delnd. | ; ¥4
GleichmaBige . 'ﬁ( sslont ol =4 Scheiben
Scheiben, festliche | [ e R Rt in Butter auf

Optik und besonders il @ = Rolle ist zu locker gewickelt. AT O >3 Leiden Seiten
praktisch fiir '

viele Giste. / » Kndel wird sofort hei
| =5 angeschnitten.

goldbraun

Im Kihlschrank 2 Tage haltbar.
Die ganze Rolle oder einzelne

Pilzrahm- Scheiben lassen sich einfrieren.

gerichte

ERST DIE ROLLE. DANN DIE |

Rinderbraten




GUTES BLEIBT.

NICHTS !
WIRD VERSCHWENDET. |
AUS RESTEN WIRD
GENUSS.
v

<> BRATENWISSEN SPEZIAL &

WELCHER BRATENREST

WIRD WAS?

- v
Ubrig geblicben? Perfebt!
Mit dern richtigen Bratenrest sauberst du im Handumdrehen

S PASST ZUSAMMEN - W

BRATENREST

CHER BRATENREST EIGNET SI

KREATIV.

NACHHALTIG.
LECKER.

Kraftig im Geschmack,
feste Faser, bleibt auch
aufgewarmt saftig.

Zart, mild im Geschmack,
oft etwas fettiger —
perfekt fiir viele
Alltagsgerichte.

Fein und mild,
besonders zart.
Ideal fiir leichte,
feine Gerichte.

Mager, zart, leicht —
auch kalt sehr

angenehm.

Kraftig & aromatisch,
oft mit Kréutern
oder Knoblauch.

LAMMBRATEN

WILD Intensiv & wildwiirzig,
BRATEN etwas fester in der
(HIRSCH, REH

: Faser.
WILDSCHWEIN)

0000 00000 00000 00000 00000 O0O0OOQCO

Bratenaufschnitt & Sandwiches
Rindergeschnetzeltes

Suppe & Eintépfe
Pfannengerichte, z. B. mit Pilzen

Curry & Wokgerichte

Bratenscheiben mit SoBe
Geschnetzeltes in RahmsoBe
MNudelgerichte

Uberbacken mit Kise

Pulled Pork (gezupft & gewiirzt)

Kalbsrahmgeschnetzeltes
Frikassee

Feine Pastagerichte
Vitello Tennato

Leichte Suppen

Putenstreifen-Salat

Pasta mit Putenstreifen
Curry & asiatische Gerichte
Uberbackene Auflaufe
Wraps & Sandwiches

Lammpfanne mit Gemiise
Mediterrane Pastagerichte
Lammecurry
Fladenbrot-Wraps
Linsengerichte

Wildragout & Schmorgerichte
Pilzgerichte & Spitzle
Wildburger oder -bolognese
Paté oder Terrine

Deftige Suppen

s

@ Quer zur Faser
schneiden — dann
bleibt das Fleisch
zart.

@ Fett mitverwenden -
es bringt Geschmack

und Saftigkeit.

Nicht zu stark
wiirzen - das zarte

Aroma soll bleiben.

Mit etwas Sauce
oder Dressing bleibt
es saftig.

Kembiniere mit
Knoblauch, Rosmarin,
Thymian oder
Joghurt,

Mit Preiselbeeren,
Rotkraut oder Pilzen
harmoniert es

perfekt.

ALLGEMEINE TIPPS FUR BRATENRESTE

RICHTIG AUFBEWAHREN
Reste innerhalb von 2 Stunden
abkiihlen lassen und im
Kiihlschrank (max. 4 *C)

2-3 Tage aufbewahren.

I

\ 4

N

schnelle Lésung parat.
Haltbarkeit: ca. 3 Monate.

. h.-‘h et

EINFRIEREN LOHNT SICH

Portionsweise einfrieren —

RICHTIG
AUFSCHNEIDEN

so hast du immer eine

Immer quer zur Faser
schneiden - so bleibt das
Fleisch zart und saftig.

SCHNELLE IDEEN FUR NEUE GERICHTE )
ol -

MIT FLUSSIGKEIT AUFWARMEN

Reste mit etwas Brilhe, Sofle
oder Wasser erwiirmen —
so bleibt es saftig und wird
nicht trocken,

L

X Feine Salate
X Roh essen (z. B. Carpacio)

X Sehr kurze Garzeiten

X Sehr heife Zubereitung
ohne Sobie (wird trocken)

X Roh oder kalt ohne Sauce

X Stark gewiirzte, scharfe
Gerichte

X Lange, trockene
Aufbewahrung

X Langes Aufwérmen

ohne Sofie

X Zu trockene Zubereitung

X Sehr milde, fade Gerichte
X Kalte Speisen ohne

Gewiirze

X Sehr milde Gerichte

ohne Aroma

X Kurz gebraten ohne Sauce

L

KRAUTER & GEWURZE NUTZEN
Neue Gewiirze und Krauter
verleihen dem Bratenrest

ein vollig neues Aroma,

BRATEN-SANDWICH
Mit Senf, Rucola und
Réstzwiebeln.

BRATEN-PFANNE
Mit Gemiise, Krautern
und SoBe.

FAZIT:

NUDEL-PFANNE

Bratenstreifen, Gemiise,
Sahnesofe, Pasta.

Bratenreste sind ein Schatz in deiner Kiiche.

Mit ein wenig Kreativitat entstehen daraus im Handumdrehen neue Lieblingsgerichte.

BRATEN-SUPPE
Mit Gemiise, Nudeln
oder Reis.

AUFLAUF
Mit Kartoffeln, Gemiise
und Kése iiberbacken.

CURRY
Braten in Currysolie

mit Reis.
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o= AUS RESTEN

IST KOSTBAR.

&8 WIRD EIN NEUES ESSEN{{F=

) SONDER_N_ GENIESSEN.
KULINARISCHE Kreatio. Nachhalbtiy. Unuidersteblich lecken.
w

CHANCEN. v

@ Ubrig gebliebener Braten muss nicht im Kiihlschrank verstauben. Mit ein paar Handgriffen
entstehen daraus véllig neue Gerichte — oft sogar noch aromatischer als am ersten Tag.

RESTE — CLEVER VERWERTET

% RINDERBRATEN " SCHWEINEBRATEN ‘” KALBSBRATEN w PUTENBRATEN H LAMMBRATEN
wird zu ... wird zu ... wird zu ... wird zu . wird zu .

* Rindergeschnetzeltem * Schaschlikpfanne * Vitello tonnato . Pulen-Curry * Lamm-Tajine

* Stroganoff * pulled Pork (gezupft) » Kalbsgeschnetzeltem e Putenstreifen-Salat + Lamm-Pita

* Chili con Carne * Bratwurst-Brat * Pasta mit Kalbfleisch ¢ Wraps & Sandwiches ¢ Lamm-Curry

* Sandwiches * Pizza oder Flammkuchen * Kalbsfrikadellen ¢ Nudelauflauf ¢ Shepherd's Pie

WILDBRATEN g HACKBRATEN Q KRUSTENBRATEN @ ROLLBRATEN .q GEFLUGELBRATEN
wird zu ... wird zu ... wird zu ... wird zu ... wird zu .

* Wildragout * Hackbraten-Wiirfel sii-sauer * Bratenwiirfel mit Sauce # Scheiben aufwirmen « Hiihnerfrikassee

» Wildfrikadellen * Bolognese * Bratkartoffelpfanne ¢ Rolle in Sauce * Gefliigel-Curry

* Wildburger * Frikadellen * Eintopf * Geschnetzeltes * Gefliigelsalat

* Pasta mit Waldpilzen * Auflauf * Partysnack (wiirzen & rosten) * Kartoffel-Rollbraten-Auflauf * Lasagne

=

SO KLAPPT'S AM BESTEN BASIS-IDEEN FUR VIELE GERICHTE AUFWARMEN - ABER RICHTIG

Bratensauce verfeinern PFANNE

Mit Briihe, Sahne, Wein oder Tomaten L o o e
y ol Bei mittlerer Hitze mit etwas Flussigkeit.
aufgiefien — fertig ist eine neue Sauce. ik
Regelmalig wenden.

Zerzupfen oder wiirfeln
OFEN

Fleisch in Stiicke zupfen oder wiirfeln -
ideal fiir Pfanne, Eintopf oder Wraps. Mit Sauce abdecken oder in Auflaufform
geben. 140-160 °C, abgedeckt.

Reste schnell abkihlen lassen und
luftdicht verpacken.

Im Kiihlschrank 2—3 Tage haltbar
oder einfrieren.

Beim Aufwirmen: lieber sanft und mit
etwas Flissigkeit (Brilhe, Sauce, Wasser).
Mit Gemiise kombinieren

Frisches Gemiise oder Reste dazu — MIKROWELLE

Kriuter, Gewtirze und frische Zutaten

bringen den Rest auf ein neues Level. d bunt
HFeR R In einem GefaB mit Deckel und etwas

Flissigkeit. Zwischendurch umriihren.

Soffenreste immer mitverwenden -

O 0 0 0 o

Mit Kohlenhydraten ergénzen
MNudeln, Reis, Kartoffeln, Couscous oder
Brot machen satt und gliicklich.

sie sind Geschmack pur!

@ TIPP: Kleine Portionen einfrieren — *
perfekt fiir spontane Gerichte.

DAMPFEN
Schonend im Démpfeinsatz oder mit Deckel

Oberbacken & gratinieren
diinsten — ideal fiir Gefliigel.

Mit Kése iiberbacken — im Ofen wird
aus Resten ein Highlight.

BRATEN-SANDWICH BRATEN-PFANNE NUDEL-AUFLAUF HERZHAFTE SUPPE WRAPS PIZZA / FLAMMKUCHEN
Mit Senf, Rucola und Mit Gemiise, Kriutern Mit Bratenstreifen, Sauce Mit Gemiise, Nudeln ader Mit Salat, Sauce und Mit Braten, Zwiebeln und
Réstzwiebeln. und Sauce. und Kise iiberbacken. Kartoffeln. Bratenstreifen. Kiise belegen.

. RESTE SIND KEIN KOMPROMISS — SIE SIND KREATIVITAT, GENUSS UND WERTSCHATZUNG. '
Gutes blecbt. Nichts verschuwendet. Alles lecken.
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| GUTES FLEISCH.
RICHTIGE ZEIT. |
PERFEKTES
ERGEBNIS.

BRATEN

DEIN KOMPLETTER GUIDE FUR BRATEN, WISSEN & GENUSS

A 7 INFORMATIONS-SEITEN

Wissen, das den Unterschied macht.
@ Vom Fleisch & den Garzeiten

@ (ber Brater, Marinaden & Sofien

@ bis zu Fehlern & Lésungen.

@ Fiir perfekte Ergebnisse — jedes Mal.

A 22 BRATEN-REZEPTE

Klassisch, raffiniert, herzhaft.

@ Vom Schweinebraten bis zum Wildbraten.

@ Von Alltagsklassikern bis zu besonderen
Sonntagsbraten.

@ Fiir jeden Geschmack das richtige Rezept.

2 BONUS-SEITEN
/' Nichts wird verschwendet.

@ Bratenreste clever verwerten -
kreativ & lecker.

@ Aus Resten werden neue
Lieblingsgerichte.
@ Gut fur dich. Gut firr die Umwelt.

Gutes Fleisch. Richtige Zeit.

Der ﬂ'c/tz‘ige Braten.

C 2 ER IST HANDWERK, GEDULD UND LEIDENSCHAFT.
MIT DIESEM GUIDE GELINGT ER DIR IMMER.

4

o EIN GUTER BRATEN IST MEHR ALS NUR FLEISCH -

y

MEHR WISSEN. ||
MEHR GENUSS.

ECHTER /
GESCHMACK.

THEMEN IM UBERBLICK:

@ Der perfekte Braten — das Grundprinzip
e Welches Fleisch fiir welchen Braten?
e Bréter, Rémertopf, Airfryer oder Grill?

' Eohtor Geschmack

' ot mit Wisser =
und endet mit
e

o Marinieren & Beizen - ja oder nein?
6 Temperatur & Garzeit
6 Die perfekte BratensoBe

o Die hﬁuﬁgsten Fehler v Und Wie man S L SN o S e e
den Braten rettet PRAKTISCHES WISSEN

| Verstandlich erklart &

e = ; . ; sofort umsetzbar.

SICHERE ERGEBNISSE
Tipps & Tricks fir perfekte
Braten — garantiert

FUR JEDEN ANLASS:
¥ Saftig & zart

¥ Aromatisch & wiirzig e
FUR JEDEN KOCH

Ob Anfanger oder Profi—
hier ist fiir alle etwas dabei.

W Krustig & knusprig

W Gefiillt, geschmort oder gebraten
@ Mit Soflen, Beilagen & Tipps el
MIT LEIDENSCHAFT
ZUM DETAIL

Weil gute Kiiche

BONUS IM UBERBLICK: Liebe zum Detail braucht.

© Welcher Bratenrest wird was?

© Aus Resten wird ein
neues Essen
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