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WARENKUNDE

- Kalbfleisch

-
Schulter, Brust, Nacken
und Riicken eignen sich

zum Braten oder Schmo-

ren, das Filet auch zum
Kurzbraten.

KALBSSCHULTER oder BUG im Ganzen mit Knochen. Die Muskeln
der Schulter werden stirker beansprucht als jene der Keule und sind daher
entsprechend stirker von Sehnen und Bindegewebe durchzogen.

Durch langeres Schmoren oder sraten

werden auch die bindegewebsreicheren Teilstiicke des Vorderviertels

vom Kalb schon weich. Das zarte Filet ist ideal zum Kurzbraten.

Die Kalbsschulter (1), auch Bug genannt, hat im Ver-
gleich zur Keule einen geringeren Schlachtkorper-
anteil, er liegt bei etwa 14 Prozent des gesamten ent-
beinten Fleisches. Wie beim Rind wird auch beim
Kalb die Schulter deutlich mehr beansprucht und
ist daher stiarker von Sehnen und Bindegewebe
durchsetzt als die Keule. Aus kulinarischer Sicht
werden die Schulter und ihre Teilstiicke daher etwas

niedriger eingestuft.

Die KALBSVORDERHAXE
ist kleiner, weniger fleischig und
sehnenreicher als die Hinterhaxe.

Die Teile der Kalbsschulter

Fir die Kiiche sind von den Teilstiicken der Kalbs-
schulter die vordere Schulter, das Schulterfilet und
die dicke Schulter am wertvollsten.

Merkmale: Vorderhaxe (2) und Oberbeinmuskel (3)

sind sehr sehnenreich, am wenigsten von Sehnen
durchzogen ist das Schulterfilet (5), die anderen
Teilstiicke liegen diesbeziiglich dazwischen.

Verwendung: Aufgrund ihres hoheren Bindegewebs-
anteils benotigen die Teile der Schulter eine etwas
langere Garzeit. Die Vorderhaxe eignet sich gut zum

Schmoren oder Braten. Die besten grofien Braten
ergeben Schulterfilet und dicke Schulter (4). Schau-
felstiick (6) und Schaufeldeckel (7) schneidet man

Er wird meist verwurstet.

Die DICKE SCHULTER
oder der DICKE BUG vom Kalb
ist relativ arm an Sehnen.
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Das SCHULTERFILET, auch
FALSCHES FILET genannt, ist
das zarteste Teilstiick der Schulter.

Das SCHAUFEL- oder MIT-
TELSTUCK ist etwas sehnen-
reicher als die dicke Schulter.

DECKEL liegt auf dem Mittel-

Der OBERBEINMUSKEL
ist beim Kalb sehr sehnenreich.

Der SCHAUFEL- oder BUG-

stiick auf, ebenfalls sehnenreich.



zu Gulasch, Ragout, Geschnetzeltem oder Frikassee
oder stellt daraus Rollbraten her. Nur fir Gulasch
geeignet ist der Oberbeinmuskel, der jedoch meist
zur Wurstherstellung verwendet wird.

Kalbsnacken

Der Nacken vom Kalb (8) ist ein beliebtes Stiick und
sehr vielseitig in der Verwendung.

Merkmale: Der Nacken ist durchwachsen, gut mar-
moriert und daher besonders saftig.

Verwendung: Am Stiick eignet sich Kalbsnacken
zum Braten, in Wiirfel geschnitten fiir Ragouts, Fri-
kassee oder Gulasch. Aus ihm werden auch Kote-
letts zum Kurzbraten geschnitten.

Kalbsbrust

Ein Klassiker der Kalbfleischkiiche ist die geftllte
Kalbsbrust.

Merkmale: Das flache Bruststiick ist relativ stark
von Fett und Bindegewebe durchzogen.
Verwendung: Mit Knochen eignet sich die Kalbs-
brust (9) zum Kochen, ausgelost wird sie meist
gefiillt und gebraten. Die Teilstiicke der Brust (10)
konnen auch fiir Gulasch und Ragouts verwendet
werden. Wegen ihres hohen Bindegewebsanteils
benotigt die Brust generell eine lingere Garzeit.

Kalbsnierenbraten

Die traditionelle Spezialitdt (11) vom Kalb stammt
vom hinteren Teil des Riickens.

Merkmale: Der Riicken wird ausgelost und mit
anhingender Niere und Diinnung aufgerollt.

WARENKUNDE
- Kalbfleisch

Das ausgeloste KALBSFILET ist schlank und spitz zulaufend. Gut pariert, liefert
es ein besonders feinfaseriges und zartes Fleisch von mildem Geschmack. Das Filet
gilt als das beste Stiick vom Kalb, entsprechend hoch ist sein Preis. In der Kiiche wird

es vorwiegend gebraten.

Verwendung: Kalbsnierenbraten schmeckt im Ofen
gebraten oder geschmort, aber auch gegrillt gut.

Kalbsfilet

Vom Hinterviertel unterhalb des Riickens stammt
das Filet (12), fiir viele das beste Stiick des Kalbs.
Merkmale: Das ausgeloste Filet ist sehr mager und
von zarter Fleischstruktur.

Verwendung: Kalbsfilet schmeckt ausgezeichnet,
wenn es am Stick gebraten wird. Es eignet sich
aber, in Medaillons geschnitten, auch bestens zum
Kurzbraten oder fir Fondue und Geschnetzeltes.

Der KALBSNACKEN ist
von feinen Fettadern durch-
zogen und besonders saftig.

KALBSBRUST mit
Knochen. Sie enthilt relativ
viel Fett und Bindegewebe.

Ausgeloste BRUSTSPITZE
vom Kalb. Sie ist durchwachsen
und benétigt eine langere Garzeit.

KALBSNIERENBRATEN,
GEROLLT, mit der anhidngenden
Diinnung und Niere.
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WARENKUNDE

KUCHENPRAXIS

- Fleisch zerteilen

REZEPTE

Quer zur Faser schneiden

Etwas Vorbereitung muss sein

Gutes Fleisch hat seinen Preis, und es wire einfach schade, wenn

es nicht perfekt auf den Teller kdme. Fachgerecht pariert

und optimal geschnitten wird ein Steak jedoch zum Hochgenuss.

AUF HAUTEN UND SEHNEN kaut niemand gerne
herum, darum wird das zihe Bindegewebe vor dem
Kurzbraten grundsitzlich entfernt — das Fleisch wird
pariert, wie der Fachmann sagt.

FLEISCH PARIEREN

Achten Sie beim Abtrennen der weiflen Hiutchen
jedoch unbedingt darauf, das schiere Muskelfleisch
nicht zu verletzen, damit nicht unnétig Fleischsaft
verloren geht. Dabei wird das aufliegende Fett in
der Regel nicht entfernt; die Fettschicht schitzt gro-
e Bratenstiicke vor dem Austrocknen, das Fleisch
bleibt saftiger. Und auch bei Steaks sollten Sie das
Fett nicht vor dem Braten entfernen. Ist ein Fett-
rand vorhanden, wie bei dem unten in Bild 3 gezeig-
ten, aus dem Roastbeef geschnittenen Steak, schnei-
den Sie das Fett mehrmals schrég ein, damit es beim

VERSCHIEDENE STEAKS

quer zur Faser schneiden

Braten auf dem Boden der Pfanne liegen bleibt und
sich nicht aufwolbt. Ob Sie das Fett dann anschlie-
Rend mitessen oder nicht, bleibt ganz allein Thnen
tiberlassen.

FLEISCH PLATTIEREN

Wichtig beim Kurzbraten ist auflerdem noch, dass
die Fleischscheiben tiberall gleich dick sind. Daher
sollten Sie bereits beim Schneiden — {brigens im-
mer quer zur Faser —, darauf achten, moglichst gleich-
méfig starke Scheiben abzutrennen. Leichte Unter-
schiede werden bei Steaks vom Rinderfilet oder gut
abgehangenen Roastbeef durch leichten Druck mit
dem Handballen ausgeglichen. Steaks und Schnit-
zel klopfen Sie zwischen Frischhaltefolie mit dem
Plattiereisen leicht flach (S. 134), bis sie tiberall
gleich stark sind.




Das parierte Filet in drei Teile
schneiden: Zuerst wird der dicke Filet-
kopf quer zur Faser abgetrennt.

Aus dem Mittelstiick werden Filet-
steaks, Tournedos sowie das beriihmte
Chateaubriand geschnitten.

RINDERFILET RICHTIG VORBEREITEN

Das begehrte Filet macht nur rund 2 Prozent der
gesamten Schlachtausbeute beim Rind aus, entspre-
chend hoch ist auch sein Preis. Der lang gestreckte
Muskel liegt an der Innenseite des Roastbeefs, der
Filetkopf wird aus der Keule geschnitten. Wenn Sie
ein ganzes Filet beim Fleischer bestellen, ist es in
der Regel sauber pariert. Falls nicht, entfernen Sie
zundchst das anhaftende Nierenfett von Hand und

trennen Sie dann das aufliegende Fett sowie alle

Zum Parieren eines Rinderfilets zundchst mit einem scharfen Messer die so
genannte Kette (im Bild links) mit wenigen Schnitten vom Muskelfleisch abtren-
nen. Das Fleisch der Kette kann etwa fiir Gulasch in Wirfel geschnitten werden.

Dann mit einem geraden Schnitt das
Herz- oder Mittelstiick des Filets von der
schmal zulaufenden Spitze abschneiden.

Den Filetkopf entweder entlang des
Muskelstrangs halbieren oder aber quer
zur Faser in Steaks schneiden.

KUCHENPRAXIS

- Fleisch zerteilen

Quer zur Faser schneiden

Héutchen und Sehnen vorsichtig ab, wie unten in
Step 1 bis 3 gezeigt. Wichtig ist dabei, das eigentli-
che Muskelfleisch nicht zu verletzen. Klassisch teilt
man das sauber parierte Filet in 3 Stiicke, wie in
Step 4 und 5 gezeigt, bevor man es dann je nach
Verwendung weiter portioniert, wie in Step 6 bis
8 zu sehen. Am wertvollsten ist das Mittelstiick, aus
ihm gewinnt man die 200 bis 250 g schweren Filet-
steaks sowie das Chateaubriand (400 g). Tournedos
sind meist etwas kleiner, daftir aber 3 cm hoch.

Das Filet umdrehen und das auf der
Unterseite vorhandene Fett diinn ab-

Dann die Sehne auf der Oberseite
des Filets vorsichtig abtrennen, dabei
schneiden, ohne das Fleisch zu verletzen. das Messer méglichst flach fithren.

Aus der Filetspitze werden quer zur Faser 2 Steaks und 1 Tournedo
geschnitten, das restliche Stiick wird in Wiirfel fiir Filetgulasch, in Strei-
fen fur Geschnetzeltes oder in diinne Scheibchen geschnitten.
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In Rotwein pochiertes Rindertfilet

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 10 Min.

FUR DAS RINDERFILET
- 800 g pariertes Rinderfilet aus dem Mittelstiick
- 2 Schalotten, in Scheiben geschnitten
- 4 Knoblauchzehen, abgezogen und halbiert
- 2 Lorbeerblatter
- 2 Gewiirznelken
- 8 Pfefferkorner, zerdriickt
-1 | kraftige Rinderbriihe (S. 146)
- 1,2—1,6 | Burgunder (je nach Topfgrofie)
- 100 ml Rotweinessig, Salz

FUR DAS GEMUSE
- 10 mittelgrofle fest kochende Kartoffeln (700 g)
- 3 grofle Tomaten, 2—3 EL Olivendl zum Braten
- Salz, frisch gemahlener Pfeffer
- 1 Knoblauchzehe, fein gewtirfelt
-1 Zweig Thymian

FUR DIE SAUCE DIVINE

-1 Schalotte, fein gewtirfelt

- 5 weifle Pfefferkorner

-1 TL Weilweinessig

-1 TL stifler Sherry oder Marsala

- 50 ml Rinderbriihe (S. 146)

-1 Knoblauchzehe, abgezogen und halbiert

- 2 Eigelbe

- 150 ml mildes Olivendl, auf knapp 50 °C erwdrmt
-1 EL Rinderglace (Ersatz: Kalbsjus)

-1 EL fein gehackte schwarze Oliven

-1 EL geschlagene Sahne

- Zitronensaft, Salz, frisch gemahlener Pfeffer

AUSSERDEM

- einige Zweige Thymian



REZEPTE
= Pochieren, Kochen
und Ddampfen

1. Das Rinderfilet sehr gut trockentupfen und in Form binden, wie
unten in Step 1 gezeigt. Schalotten, Knoblauch, Gewiirze, Brithe, Rot-
wein, Essig sowie ein wenig Salz in einem Topf aufkochen. Das Rin-
derfilet zum Pochieren in den Fond hiangen, wie in Step 2 gezeigt.

2. Kartoffeln waschen, schilen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.
Die Tomaten blanchieren, hiuten, entkernen und das Fruchtfleisch
ebenfalls 5 mm grof wiirfeln. Erhitzen Sie das Olivenél in einer Pfan-
ne und braten Sie die Kartoffelwiirfel darin an. Wenn sie ringsum
leicht gebrdunt sind, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Hitze
reduzieren und die Kartoffeln noch 5 bis 7 Minuten weiterbraten.
Kurz vor Ende der Garzeit Knoblauch, Thymian und Tomatenwiirfel
untermischen und abschmecken.

3. Das Filet herausnehmen, in Alufolie Gemiise nach Saison

wickeln und bei 8o °C im vorgeheizten Im Sommer bietet sich eine Variante

Ofen noch 10 Minuten ruhen lassen. des Gemiises mit Artischocken an:

4. Fiir die Sauce Schalotte, Pfeffer, Essig, Ersetzen Sie dafiir 4 Kartoffeln durch

Sherry und 40 ml Wasser auf etwa 1 EL 2 geputzte Artischockenboden. Diese

reduzieren. Die Brithe zugeben und alles i ) o
sofort mit Zitrone abreiben, damit sie
durch ein Sieb gieflen. Eine Metall- o )
. . K i sich nicht verfiarben, dann in 5 mm
schiissel mit Knoblauch ausreiben, die -
Reduktion darin mit den Eigelben auf grofie Wiirfel schneiden und mit den
einem Wasserbad (8o °C) cremig auf- Kartoffelwiirfeln zusammen anbraten.

schlagen. Vom Wasserbad nehmen und

das erwarmte Olivendl erst tropfenweise, dann in diinnem Strahl
unterschlagen. Rinderglace erwdarmen und mit den Oliven unterriih-

S. 34 ren, dann die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben und die Sau-
WARENKUNDE Rinderfilet ce mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
e e
S. 136 5. Das Gemiise abtropfen lassen, dann auf einer vorgewdrmten Platte
KUCHENPRAXIS Rollbraten binden verteilen. Tranchieren Sie das Filet, richten Sie die Scheiben auf dem
S. 146, 151 Gemtse an und servieren Sie es mit Thymian garniert. Die Sauce
KUCHENPRAXIS Rinderbrithe, -glace Divine separat dazureichen.

Das Rinderfilet mit Kiichengarn wie einen
Rollbraten binden, dabei an beiden Enden
jeweils eine Schlaufe anbringen.

Einen stabilen, langen Kochloffel durch die
Schlaufen stecken und auf den Topfrand legen.
Die Lange der Schlaufen muss so bemessen sein,
dass das Filet den Topfboden nicht beriihrt, aber
vollstandig von dem Fond bedeckt ist, bei Bedarf
noch etwas Rotwein nachgiefen. Lassen Sie dann
das Fleisch je nach Dicke in 25 bis 30 Minuten
knapp unter dem Siedepunkt gar ziehen.




REZEPTE

- Schmoren

Geschmorte Kalbshaxe
mit Pfifferlingen und Liebstockel

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 50 Min.

FUR DIE KALBSHAXE
- 1 hintere Kalbshaxe, mit Knochen, etwa 1,1 kg
- Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 EL Mehl
- 40 g Butterschmalz, 6o g Butter
- 80 g Schalottenwiirfel
- je 80 g Mohren- und Staudenselleriewtirfel
-1 EL Tomatenmark, 400 ml Riesling
- 4, 1 Kalbs- oder Gefltigelfond (S. 144 oder 149)
- je 1 Zweig Rosmarin und Thymian
- 1 Lorbeerblatt, 1 Knoblauchzehe, Maisstiarke

FUR DIE PFIFFERLINGE
-1 EL Olivendl, 200 g geputzte Pfifferlinge
- 20 g Butter, 20 g Schalottenwiirfel
- Salz, frisch gemahlener Pfeffer
-1 EL in feine Streifen geschnittener Liebstockel

S. 49
WARENKUNDE Kalbshaxe
D —— —

S. 144

KUCHENPRAXIS Heller Kalbsfond

1. Die Kalbshaxe waschen, trockentupfen, salzen, pfeffern und mit
Mehl bestauben. Erhitzen Sie das Butterschmalz in einem engen
Schmortopf und braten Sie die Haxe darin ringsum kriftig an. Die
Kalbshaxe herausnehmen und das Butterschmalz entfernen.

2. Anschlieflend im selben Topf die Butter zerlassen und die Schalot-
ten-, Mohren- und Selleriewiirfel darin leicht braunen. Das Tomaten-
mark zufiigen, kurz mit anbraten und mit dem Weiffwein abloschen.

3. Die Kalbshaxe wieder einlegen und den Fond angieflen. Die Krédu-
ter und die geschidlte Knoblauchzehe zuftigen und die Kalbshaxe
zugedeckt bei 170°C im vorgeheizten Ofen etwa 2 Stunden schmo-
ren. Je nach Grofle der Haxe, diese etwas frither oder spater heraus-
nehmen und warm stellen. Binden Sie die Sauce nach Belieben mit in
etwas Wasser angeriihrter Speisestarke.

4- In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Pfifferlinge darin kriftig
anbraten. Butter und Schalottenwiirfel zufiigen, die Pilze mit Salz
und Pfeffer wiirzen und die Liebstéckelstreifen unterheben.

5. Richten Sie die Kalbshaxe mit der Sauce an und servieren Sie die
Pfifferlinge separat dazu. Als Beilage passen gut gebratene Polenta-
scheiben, gerdstete Semmelknddel oder auch Petersilienkartoffeln.




Gefullte
Lammhaxen

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 10 Min.

FUR DIE LAMMHAXEN

- 4 Lammbhaxen, je 250 g, Salz, Pfeffer

-2 EL Olivendl, 250 g Rostgemiise (gewtirfelte
Mohre, Knollensellerie, Lauch und Zwiebel)

-1 EL Tomatenmark, 2 Knoblauchzehen, geschalt

- 2 Zweige Thymian, 1 Zweig Rosmarin

- 1—2 TL Fenchelkorner, 2 Lorbeerblitter

- V4 1 Weilwein, Y/, 1 Kalbs- oder Gefligelfond

- 2 EL Dijonsenf, 1 gewdssertes Schweinenetz

FUR DIE FULLUNG
- 50 g Polentagrief’, 150-200 ml Gefligelfond

-1 EL frisch geriebener Parmesan, 1 EL Butter
- 1 EL kleine Kapern, in Salz, 2 Sardellen, in Salz
-1 EL gehackte glatte Petersilie, 1 Eigelb

- Salz, frisch gemahlener Pfeffer »Eine raffinierte Idee: die pikante

FUR DAS PAPRIKAKRAUT Fiillung verleiht den langsam geschmorten
- 160 g rotes Paprikafruchtfleisch, 300 g Weifikohl
- 50 g Zwiebelwiirfel, 50 g Schweineschmalz und dadurch wunderbar zarten

- Salz, Pfeffer, 1 TL Kiimmel, 1 EL Paprikapulver
- 1 Knoblauchzehe, gehackt, 7 | Gefliigelfond (S. 149)
- 1-2 Spritzer Essig, 1 mehlig kochende Kartoffel

Lammbhaxen noch das gewisse Etwas.«

1. Die Haxen trockentupfen, salzen und pfeffern, dann im heifen Ol kriftig anbraten und he-
rausnehmen. Das Réstgemiise im verbliebenen Ol anbraten. Tomatenmark kurz mit anbraten,
Knoblauch, Krauter und Gewiirze zufiigen, mit dem Wein abléschen und diesen etwas reduzieren,
dann mit Fond auffiillen. Die Haxen darin zugedeckt 1 Stunde schmoren, herausnehmen. Gieflen
Sie die Sauce durch ein feines Sieb und kochen Sie sie je nach Konsistenz bei Bedarf noch etwas ein.

2. Fur die Fillung die Polenta in 150 ml Gefliigelfond garen. Sollte sie zu fest sein, den restlichen
Gefiigelfond einrithren. Mit Parmesan und Butter binden und die Polenta etwas abkiihlen lassen.
Kapern und Sardellen abspiilen, gut abtropfen lassen, hacken und mit der Petersilie sowie dem
Eigelb in die Polenta riithren. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch von den Haxen-
knochen losen, mit der Polenta fillen, mit Senf bestreichen und jeweils in ein Stiick Schweinenetz

S. 8
einwickeln. Die Haxen ringsum anbraten, dann 20 Minuten in der Sauce schmoren. 4
WARENKUNDE Lammhaxe

3. Fur das Kraut das Paprikafruchtfleisch schilen und wie die Kohlbatter in 5 mm breite Streifen *
schneiden. Die Zwiebel im Schmalz anschwitzen. Kohl und Paprika zuftigen, alles mit Salz, Pfeffer, S.134

. . . . . . JCHENPRAXIS Schwei
Kiimmel, Paprika und Knoblauch wiirzen. Den Fond und einen Spritzer Essig zugeben und das KOCHENPIAXIS Schwelnenetz

———

Kraut etwa 20 Minuten diinsten. Kurz vor Ende der Garzeit die geschalte Kartoffel dazureiben, S. 144, 149
abschmecken. Richten Sie die Lammhaxen auf dem Kraut an und umgiefien Sie sie mit der Sauce. KUCHENPRAXIS Fonds
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Gluck wird vom Magen hervorgerufen.

(VOLTAIRE)





