Durch Diinsten entfalten sich die Aromen der Lebensmittel besonders gut.

Gediinstet wird mit sehr wenig Fremdfliissigkeit oder mit Butter.

Haben Sie Fragen, Probleme oder
sonst ein kulinarisches Anliegen?

Schweizer Milchproduzenten SMP
Redaktion LE MENU

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

LE MENU 312007

Dinsten ist ein sehr schonendes Garen. Fir gute Resultate muss mit Deckel und kleiner

Hitze gearbeitet werden.

Fleisch- oder Gefliigelstiicke diinsten

Zum Beispiel Wiirfel von Kalbsschulter, Teile
von Geflligelschenkeln, etwa fur Frikassee.
Gewdrzte Fleischstlicke und Zwiebeln in
Butter anschwitzen, aber nicht braunen,
mit Mehl stauben, abldschen und fertig
diinsten.

m Gemehltes Fleisch brennt eher an. Dar-
um eventuell aufs Stauben verzichten und
die Sauce zum Schluss mit etwas Mehlout-
ter binden.

Wasserhaltige Gemiise diinsten

Zum Beispiel Zucchetti, Gurken, Tomaten,
auch Friichte. Das nasse Gargut in einer
flachen Pfanne mit Butter anschwitzen,
leicht wiirzen, zudecken und bei kleiner
Hitze garen.

= Weite Pfannen verwenden, sodass die

einzelnen Stlicke nicht aufeinander liegen.
So bleiben sie besser in Form.

Stérke- und zuckerhaltige Gemiise
sowie Kastanien diinsten

Zum Beispiel Petersilienwurzel, Karotten,
Riben, kleine Zwiebeln. Gargut nass oder
mit einigen Essloffeln Flissigkeit und Butter
in eine flache Pfanne geben, leicht wiirzen,
zudecken und bei kleiner Hitze garen. Nach
Wunsch kurz vor Schiuss den Deckel
abnehmen, die restliche Flussigkeit bei
grosserer Hitze zu einem Sirup einkochen
und die GemUse darin schwenken —eben
glasieren —, bis sie schon glénzen.

» Mit einer Prise Zucker, der caramelisieren
darf, wird der Glanz noch schéner.



Gedunstete und glasierte Wurzelgemuse

Fiir 4 Personen

600 g Raben, Bodenkohlrabi,
Pastinaken, Pfalzer, Riebli,
Schalotten

Butter zum Diinsten

1dl Fleisch- oder Hithnerbouillon

1-2TL Zucker

Salz, Pfeffer

1 Bund Schnittlauch, geschnitten

Butter zum

250 g Lauch, geristet, in Ringe
geschnitten

2dl Weisswein oder Bouillon

1TL Zitronensaft

11 Wasser oder Bouillon

30 g Butter

1 Die WurzelgemUse in &hnlich grosse, schéne
Stlicke schneiden. Butter in eine weite Pfanne
geben und schmelzen, das GemUise beigeben.
Die Bouillon, Zucker und Salz beigeben, zu-
decken und das GemUse bei kleiner Hitze
weichdlnsten.

2 Zum Glasieren die verbliebene Fllissigkeit

ohne Deckel einkochen, bis ein glénzender
Sirup entsteht. Das GemUse darin schwenken,

1 Rollgerste in der Butter unter stdndigem
Rihren andinsten. Lauch dazugeben,
rUhren. Mit Weisswein oder Bouillon

und Zitronensaft abléschen, kurz ein-
kochen.

sodass es einen schénen Glanz bekommt. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, auf vorge-
warmten Tellern servieren und mit Schnittlauch
bestreuen.

sser oder Bouillon abléschen, auf
einer Stufe zugedeckt 30—-40 Minuten

kochen. Von Zeit zu Zeit rihren.

3 Butter und Kase dazugeben und gut
verrihren, abschmecken.
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