SSSSSSSSSS

FLEISCH

1=




IN DIESEM BUCH

WARENKUNDE

EINLEITUNG 6
Zum Gebrauch dieses Buches.

FLEISCH IN GESCHICHTE UND KULTURGESCHICHTE 8

Fleisch in der kulinarischen Geschichte
der Menschheit.

NAHRUNGSMITTEL FLEISCH 16
Inhaltsstoffe und Qualitéatsbegriff im Wandel.

RIND- UND KALBFLEISCH 24
Alle wichtigen Teilstiicke und ihre Verwendung.

SCHWEINEFLEISCH 56

Die Teile vom Schwein und wie man sie verwendet.

SCHAF- UND ZIEGENFLEISCH 76
Die wichtigsten Zuschnitte und ihre Verwendung.

EXOTISCHE FLEISCHLIEFERANTEN 94
Von Bison und Biiffel bis Pferd, Lama und Kamel.

KUCHENPRAXIS -

DIE WICHTIGSTEN GARMETHODEN 108
Wie man welches Fleisch am besten zubereitet.

FLEISCH AUFBEWAHREN 116
Tipps zum Einkaufen, Tiefkiihlen und Auftauen.

FLEISCH ZERTEILEN 118
Wie man Fleisch schneidet und pariert. Das Aus-
l6sen von Schulter, Kamm, Kotelett und Riicken.

INNEREIEN UND FLEISCH VORBEREITEN 130
Wie man Innereien hiutet, Hackfleisch
herstellt, Fleisch spickt, bardiert und bindet.

FLEISCH KONSERVIEREN 140
Vom Pokeln, Rauchern und Trocknen.
Fleisch marinieren und beizen.

FOND, BRUHE, JUS UND GLACE 144
Die Grundlage feiner Suppen und Saucen.




IN DIESEM BUCH

REZEPTE s

Alle Rezepte sind fiir 4 Portionen berechnet,
sofern nichts anderes angegeben ist.

VORSPEISEN 156
Von Carpaccio und Tatar tiber feine Salate
bis hin zu Kalbsterrine, Sulz und Paté.

SUPPEN UND EINTOPFE 172
Leicht, raffiniert oder deftig: mit feinen Einlagen,
asiatisch gewtirzt oder exotisch serviert.

POCHIEREN, KOCHEN, DAMPFEN 186
Klassiker wie Tafelspitz, Kasseler und Eisbein

fehlen ebenso wenig wie raffinierte neue Kreationen.

SCHMOREN 200
Beeuf bourguignon, Rouladen und Rinderbacke:
zartes Fleisch in aromatischen Saucen.

AUS DER PFANNE 224
Steaks und Medaillons, auf den Punkt gebraten,
sind im Handumdrehen fertig.

AUS DEM OFEN 242
Von der gefiillten Kalbsbrust bis Kasseler und
Krustenbraten: Grof8e Braten bleiben schon saftig.

GRILLEN, POKELN, RAUCHERN 270
SpiefSe, Spareribs, Spanferkel — eingelegt in
wiirzige Marinaden — begeistern Grillfreunde.

INNEREIEN 282
Leber, Nieren, Herz und Bries: Von Zicklein,
Lamm und Kalb schmecken sie am besten.

DELIKATE SAUCEN 296
Pfeffersauce zu Kurzgebratenem, Aceto-Sabayon
oder rote Currysauce: Feine Saucen und Wiirzbutter
runden zartes Fleisch perfekt ab.

GLOSSAR 310

REGISTER 312

UNSERE SPITZENKOCHE 317
IMPRESSUM 320

Teubner Edition §






il

Ty 3 % -

.__VT—..\__J.. Bein wa PR 3 p— "
........- el P e 2B . \\ o oflf
gt PRI W .

- . o 2

] \ J o , G~ g
. \ j (i > ST e ) - g
" : o g - T ¥y R R -t
o - + ¥ it 3 e e S e T AT ol
R | 7 o 4F7 3 P 1 I BRI _ u

1

isch

ige
Fle

ht

LR
ic
i

* N
T

Der




REZEPTE

- Vorspeisen

Rinderscherzl mit Lowenzahn

S. 32, 40
WARENKUNDE Mittelbugstiick
-

S. 110
KUCHENPRAXIS Fleisch kochen

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 10 Min.

FUR DAS RINDFLEISCH
- 6oo g Rinderscherzl (Mittelbug-, Schaufelstiick)

- 200 g Rinderknochen, Salz
- 1 mittelgrofle Mohre, '/, Knollensellerie
1 Stange Lauch, 1 fest kochende Kartoffel,
alles gewaschen, geputzt oder geschilt
und in Rauten geschnitten
- 1 mittelgrofie weifle Zwiebel, halbiert
und in der Pfanne ohne Fett gebraunt
-1 Bund glatte Petersilie, 1 Bund Schnittlauch

FUR DEN SALAT

- 2 Rote Beten, Meersalz, 1 TL Kiimmel

- 2 Bund gelber Léwenzahn oder 2 Bund
Rucola oder 1 grofler Kopf Frisée-Salat

- 100 ml Traubenkernol, 1 TL Kiirbiskernol

- 50 ml Champagner- oder Weiflweinessig

- Salz, Zucker, schwarzer Pfeffer

-1 Stiick geschalter frischer Meerrettich

1. Blanchieren Sie das Fleisch und die Knochen und
spilen Sie sie ab. Dann die Knochen mit kaltem
Wasser bedecken, leicht salzen und aufkochen. Das
Fleisch zufiigen und 1 Stunde gar ziehen lassen.
Dann geben Sie das Gemiise und die Zwiebel zu
und garen beides 20 Minuten in der Brithe mit.

2. Die Roten Beten waschen, trocknen, mit Meersalz
und Kimmel wiirzen und ungeschilt auf einem
Salzbett (100 g Meersalz) in Alufolie bei 160 °C im
vorgeheizten Ofen etwa 1 Stunde garen.

3. Die Roten Beten herausnehmen, abkiihlen lassen,
schilen und in Rauten schneiden. Den Lowenzahn
putzen, waschen und trockenschleudern. Beide Ole,
Essig und 50 ml Brithe vom Fleisch gut verrithren
und abschmecken. Das Fleisch herausnehmen und
quer zur Faser in 5 mm dicke Scheiben schneiden.

4. Gemiise und Rote Beten anrichten, Lowenzahn
darauf verteilen und mit der Vinaigrette betraufeln.
Mit Petersilienbldttchen und Schnittlauchhalmen
bestreuen und den Meerrettich dariiber raspeln.
Das Fleisch daneben anrichten, mit etwas Briihe

iibergieflen und mit grobem Meersalz bestreuen.




Feiner Salat mit
Schweinefleisch

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 50 Min.

FUR DEN SALAT

- 300-350 g Schweineriicken oder -filet

- 8 kleine Salzwassergarnelen von je 20-30 g

- Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 EL Ol

-1 Chilischote

- 25 g Ingwer, geschalt und gehackt

- 25 g gerostete, ungesalzene Erdniisse,
im Morser grob zerstofien

- Saft von Y/, Limette

- 20 g Kokosraspel, gerostet

- 10 g stifl-scharfe Chilipaste (aus gerdsteten
Schalotten und Chilis; aus dem Asialaden)

- 20 ml Gefliigelfond

- etwas Limettensaft, Fischsauce, Zucker

- 3 Kaffirlimettenblitter, in sehr feinen Streifen

- je 50 g geputzte Mohre und geschilte, entkernte
Gurke, in feinen Streifen (Julienne)

-1 grine Mango, in feinen Streifen

- 150 g Papayafruchtfleisch, in feinen Streifen

FUR DIE GARNITUR S.70
. 2 Kopfsalatherzen WARENKUNDE Schweinerticken
. p . . —
- je 2 Stangel Pfefferminze und Koriandergriin S. 108
- 2 EL feine Knoblauchscheiben, in Ol frittiert KUCHENPRAXIS Braten

1. Das Fleisch mit Kiichenpapier trockentupfen und in etwa 1 x 4 cm grofie Streifen schneiden. Die
Garnelen schilen und wie die Fleischstreifen salzen und pfeffern. Das Ol im Wok stark erhitzen,
Fleisch und Garnelen darin unter staindigem Riihren etwa 2 Minuten braten — das Fleisch soll gerade
durchgebraten sein — herausnehmen und beides beiseite stellen.

2. Die Chilischote ldngs halbieren, Samen und Scheidewidnde entfernen und das Fruchtfleisch fein
hacken. Verrithren Sie in einer Schiissel Chiliwiirfel, Ingwer, Erdniisse, Limettensaft, Kokosraspel,
Chilipaste und den Gefligelfond gut miteinander und schmecken Sie die Chili-Erdnuss-Paste nach
Belieben mit etwas Limettensaft, Fischsauce und Zucker ab.

3. Die Fleischstreifen und Garnelen mit den Limettenblittern, Mohren-, Gurken-, Mango- und Papaya
streifen vermischen. Riihren Sie die Chili-Erdnuss-Paste unter und lassen Sie alles kurz durchziehen.

4. Den Kopfsalat waschen, putzen und trockenschleudern. Legen Sie pro Portion jeweils 3 bis 4 innere
Salatblitter in einer Schale zusammen und richten Sie den Schweinefleischsalat darin an. Minze und
Koriander waschen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Streuen Sie die Krauter und die
Knoblauchchips vor dem Servieren iiber den Salat.
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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 Lorbeerblitter
- 2 Gewiirznelken
- 8 Pfefferkorner, zerdriickt
-1 | kréftige 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 gewtrfelt
-1 Zweig Thymian

FUR DIE SAUCE DIVINE

-1 Schalotte, fein gewtirfelt

- 5 weifle Pfefferkorner

-1 TL Weiflweinessig

-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 Olivendl 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. Fur die Sauce Schalotte, Pfeffer, Essig, Ersetzen Sie dafiir 4 Kartoffeln durch

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

reduzieren. Die Brithe zugeben und alles - . Lo
sofort mit Zitrone abreiben, damit sie
durch ein Sieb gieflen. Eine Metall- R irben damn
. . ) . sich nicht verfarben, 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 erwdarmte Olivendl erst tropfenweise, dann in dinnem Strahl
unterschlagen. Rinderglace erwdrmen 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.
— -
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 Rinderbriihe, -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.




Schmoren

Rinderbraten, Rouladen und Ragouts: Bei
diesem Garverfahren werden auch die
bindegewebsreichen Stiicke herrlich zart.



Butterzart mit viel Aroma

Das Geheimnis beim Schmoren liegt in der Zugabe von ein wenig

Wein oder Fond und im Wartenkénnen: Mit ausreichend Zeit

und Fliissigkeit werden Gulasch oder Kalbshaxe wunderbar weich.

UM ZWEI DINGE AUF EINMAL geht es denn
auch beim Schmoren: Zuerst briat man das Fleisch
im heiflen Fett ringsum an, wobei sich aromatische
Roststoffe bilden. Anschlieffend kommt etwas Fliis-
sigkeit hinzu und aus dem Braten wird ein Diinsten,
daher spricht man beim Schmoren auch von einem
kombinierten Garverfahren.

WELCHES FLEISCH SICH DAFUR EIGNET

Insbesondere die bindegewebsreichen Teilstiicke
sind zum Schmoren ideal, weil das feste Bindege-
webe viel Flissigkeit aufnehmen muss, um weich
zu werden. Hierzu zdhlen in erster Linie die stark
beanspruchten Muskeln des Vorderviertels, wie
etwa die Schulter vom Rind mit ihren Teilstiicken
Dicker Bug, Falsches Filet oder Mittelbugstiick oder
auch die Wadenmuskulatur von Rind, Kalb oder
Lamm. Flussigkeit allein reicht jedoch noch nicht:
Das Bindegewebe braucht auch noch ausreichend
Zeit und Temperatur zum Quellen.

VON VORTEIL: SCHWERES GESCHIRR

Besonders gute Ergebnisse lassen sich beim Schmo-
ren in schwerem Kochgeschirr aus Gusseisen erzie-
len: Die dicken Wiande und der Boden des Topfes
speichern die Hitze lange — und geben sie dann
langsam und gleichméfig wieder an das Gargut ab.
Mit der Folge, dass Ragoutwiirfel oder Bratenstiicke
darin gleichmifSiger braunen und garen als in Koch-
geschirr aus anderen Materialien. Kein Wunder,
dass viele Koche Schmortopfe aus Gusseisen emp-
fehlen. Wer also Schmorgerichte oder auch Braten
aus dem Ofen liebt, fiir den lohnt es sich, tiber die
Anschaffung eines entsprechenden Schmortopfes
nachzudenken. Und noch ein Tipp: Nicht oberfli-
chenbehandeltes Gussgeschirr gehort nicht in die
Sptlmaschine sondern wird von Hand gereinigt.
Auch sollte es immer unmittelbar nach dem Siu-
bern abgetrocknet werden, da sich sonst rasch ein
Anflug von Rost bilden kann.

DIE EINZELNEN SCHRITTE

Zunichst einmal wird das Fett, in der Regel Ol oder
Butterschmalz, im offenen Schmortopf (oder in
einer Pfanne) erhitzt und das Fleisch darin rund-
herum angebraten — grofie Braten wiirzt man vor,
Wiirfel fiir Gulasch und Ragouts erst nach dem An
braten. Hat das Fleisch dann eine schone braune
Kruste, nehmen Sie es wieder aus dem Topf und
stellen es beiseite. Jetzt ist es Zeit fiir die Zugabe des
wirzenden Gemiises — Mirepoix — wie die Koche
sagen. Dazu werden Mohren, Knollensellerie und
Zwiebeln klein gewiirfelt und im verbliebenen Fett
angebraten, bevor sie dann mit etwas Wein oder
Fond abgeloscht werden — die Schmorphase beginnt.
Allerdings sollten Sie nicht zu viel Flussigkeit auf
einmal angieflen, denn sonst kocht das Fleisch. Je
ofter der Vorgang von Abloschen und Trockenros-
ten wiederholt wird — im Ideal-
fall sind es drei Mal — desto
intensiver wird der Schmor-
fond. Manchmal kann dabei
Tomatenmark mit hinzukom-
men oder weitere wiirzende
Zutaten, manchmal wird das
Gemtise auch mit wenig Mehl
bestaubt, um eine simige Sau-
ce zu erhalten. Nun legen Sie
das Fleisch wieder ein und fiillen das Ganze mit
dunklem Fond und Wein oder mit Marinadenfliis-
sigkeit auf, wenn das Fleisch zuvor eingelegt wurde,
wie beim Boeuf bourguignon. Mehr als zur Hailfte
sollte es jedoch nicht von Fliissigkeit bedeckt sein.

DIE SAUCE ZUM SCHLUSS

In der Schmorphase kommt dann der Deckel auf
den Topf, das Fleisch gart bei reduzierter Hitze
unten in siedender Flissigkeit und oben im Dampf.
Der sich dabei geschmacklich noch weiter verdich-
tende Schmorfond ist dann eine ideale Grundlage
fuir eine aromatische Sauce.

REZEPTE

= Schmoren

Eine Sauce ganz nebenbei

Fiir eine feine Sauce nehmen Sie nach Ende der
Garzeit das Fleisch aus dem Topf und stellen es
warm. Dann schmecken Sie den Schmorfond ab
und lassen ihn bis zur gewtinschten Konsistenz
einkochen. Nach Belieben kénnen Sie die Sauce

noch mit ein paar kalten Butterwiirfeln binden.
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