Braten sind Lieblinge bei Festen mit der Familie oder mit Freunden. Damit das Fest auch

kulinarisch gelingt, gibt es hier die Schritt-fur-Schritt-Anleitung.

! arbeitet als kulinari-

K sche Beraterin

. bei den Schweizer
Milchproduzenten
SMP Sie gibt Aus-
kUnfte rund ums
Kochen.

“

Haben Sie Fragen, Probleme
oder sonst ein kulinarisches
Anliegen?

Mirjam Wolfensberger ist flr

Sie da:

Schweizer Milchproduzenten SMP
Redaktion LE MENU

Weststrasse 10, 3000 Bern 6
Telefon 031 359 57 59
rezeptberatung@lemenu.ch

Weitere Schritt-fUr-Schritt-
Anleitungen unter

68 LE MENU 412009

Konventionell braten

Zum Beispiel zarte, eher grosse Stlicke
Fleisch wie Roastbeef, Hohrlicken, Lamm-
gigot, Rehkeule, Geflugel.

Gargut wlrzen und in der Bratpfanne in
Bratcréme oder Bratbutter anbraten, in

eine hitzebestandige Form geben und

in den auf 180 °C vorgeheizten Ofen
schieben. 10-15 °C bevor das Gargut die
gewlinschte Kerntemperatur erreicht

hat, den Ofen ausschalten, einen Spalt breit
Offnen. Fleisch vor dem Tranchieren 20 Mi-
nuten nachziehen lassen. Je nach Rezept
mit dem Bratsatz die Sauce fertigstellen.

W \/on Anfang an im Ofen braten: Das rohe
und gewdrzte Gargut im Bratentopf direkt
in den sehr heissen Ofen schieben, in
Bratbutter oder Bratcreme anbraten, die
Hitze auf 180 °C reduzieren und weiter-
fahren wie oben.

Bei niedrigen Temperaturen braten

=

Zum Beispiel zarte, kleinere bis grosse
Stlicke wie Entenbrust, Roastbeef, ganze
Rindsfilets.

Gargut wlrzen und in der Bratpfanne in
Bratcreme oder Bratbutter anbraten,

auf einem Gitter in den auf 80 °C vorge-
heizten Ofen schieben, darunter ein
Auffangblech. Je nach Rezept ein bis zwei
Stunden garen und dann servieren.

M FUr sehr grosse Stucke, wie Gigot oder

Wildkeule, ist fallende Hitze empfehlens-

wert. Im 180-200 °C heissen Ofen begin-
nen und die Temperatur innert etwa einer
halben Stunde auf 80 °C fallen lassen.

Kartoffeln im Ofen braten

-

Kartoffeln in verschiedenen Schnittarten.

Wdrzen und auf einem Blech oder in
einer ofenfesten Form mit Bratbutter oder
Bratcreme im Ofen bei ca. 180 °C unter
gelegentlichem Wenden braten.

M Blanchierte Kartoffeln oder Gschwellti
verfarben sich nicht, wenn sie geschalt
und geschnitten sind. Zudem bleiben sie
trocken und lassen sich so besonders
gut braten.



Fiir 6 Personen
Zubereitung: ca. 25 Minuten / Braten: ca. 1% Stunden

1,2 kg Kalbshohriicken INFOS
Salz, Pfeffer m Fleischstiicke je nach Grosse 30 Minuten
S bis 1 Stunde vor dem Braten aus dem Kuhl-
schrank nehmen.
Sauce: m Nach dem Anbraten ein Fleischthermo-
Butter meter ins Fleisch stecken und darin

lassen, um den Garprozess im Kern zu
Uberwachen. Ideale Kerntemperaturen
fUr Fleischstiicke sind:

—Kalb: 70-75 °C (Fleischsaft rosa)
—Schwein: 75-80 °C

— Rindfleisch, Lamm und Wild: 45-50 °C
«bleu», 50—55 °C «saignant», 60 °C

«a point», 70 °C «bien cuit»

— Bratpoulet: 75-80 °C

1 Schalotte, in Streifen
geschnitten

12Zweig Rosmarin, Nadeln abgestreift
2dl Weisswein
2dl Fleischbouillon oder Fond
50 g Butter, kalt, in Stlicken

Rosmarin zum Garnieren

1 Kalbshohrtcken kraftig wirzen, in einer
Bratpfanne in Bratbutter auf dem Herd rund-
um anbraten. Fleisch in eine flache Form
geben, in den auf 180 °C vorgeheizten Ofen
schieben. Von Zeit zu Zeit mit Bratfett Uber-
giessen. Wenn die Kerntemperatur 45 °C er-
reicht hat, den Ofen ausschalten, 6ffnen und
den Braten noch etwa 20 Minuten nach-
ziehen lassen. Die Kerntemperatur soll am
Schluss 60—-65 °C betragen.

2 Sauce: Uberschiissiges Bratfett aus der
Pfanne abgiessen, Butter beifligen, die Scha-
lotte darin duinsten, Rosmarin mitdtinsten,
mit Wein abloschen, stark einkochen. Bouil-
lon beiftigen, nochmals einkochen. Durch ein
Sieb in ein Saucenpfannchen passieren. or
dem Servieren die kalten Butterstticke ein-
schwenken, abschmecken.

3 Braten aufschneiden, auf vorgewarmten
Tellern anrichten, mit Rosmarin garnieren.

Fiir 4 Personen

Zubereitung: ca. 40 Minuten
1 ofenfeste Form

4 Kaninchenschlegel (Keulen)
von je 120-150 g

Salz, Pfeffer

Bratbutter oder Bratcreme

Sauce:
2 dl Kalbsfond

3 EL trockener Weisswein

2 EL grobkorniger Senf

1 EL milder Senf

1,8 dI Saucenhalbrahm

Salz, Pfeffer

1 Fleisch wurzen, rundum in der heis-
sen Bratbutter anbraten. In die Form
geben und im auf 150 °C vorgeheizten

Ofen 15—20 Minuten nachziehen lassen.

2 Sauce: Uberschiissiges Bratfett
abgiessen, Kalbsfond und Weisswein in
die Bratpfanne geben, stark einkochen.
Senf dazugeben, 1 Minute kocheln,
Saucenrahm beifligen, abschmecken.

3 Schlegel und Sauce auf vorgewarm-
ten Tellern anrichten.
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