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Tapas-Festival

Tipps, Tricks und feine Rezepte mit S;hweizer Fleisch fiur die

" Gartenparty!

Ausgezeichnet
flir Fleisch
und mehr.
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Lisbe Lesérin, fieber Leser

Endlich ist der Sommer auch bei uns -
angekommen. Wie wéare es, wenn wir uns

jetzt'von der mediterranen. Ki}9h'e inspirieren,

lassersund den siidlandischen Lebensstik
7 in vollen Zlgen gen-iessen?.
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Die Tapas der Spanier sind eine sehr kulinari-
sche Art, mit Frelnden oder der Familie zu

 feiern. Das-Prinzip ist einfach: Eifien'ganzen

* Abend.lang reichen Sie feine, kleine Happ-
chen.in vielen Variatiorien herum und halten -
damit Ihre frohliche-Runde bei Launewin
diesemHeft zeige ich Ihnenswie Sie solche:
Tapas selbst zubereifen. Sie werden sehen,
wie unkompliziert dfes_ ist. Daflr aber effekt-"

“voll tnd r.eich an Uberraschenden G,eschmacks—

erlebnissen. _ ¢

Christian Ragenmoser,
Fleischfachmann aus Baar
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Ich selbst beliefere-grosse Anlasse und
Feste oft.mit Tapas ufid mache damif sehr
gute Erfaﬁrungen'. Fur den sicheren, Erfolg,
ist wichtig, dass man.nur beste Zutaten
verwendet: Deshalb setze ich-wo immer n
moglich auf Schweizer Fleisch. BeiKalbs-, .«
Rinds- und Schweinefleisch sowieso.
Sogar das Geflligel ist in meiner Metzgerei

~zu hundert Prozent.von hier. \

Ich wiinsche lhnen viele schone Sommer-

‘néchte und zur Tapas-Party «<en Guete»! *
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Mit_Tépas kénnen Sie ein Kulinarisches Feuerwerk zlnden. Mit der ric.htigen
' Vorbereitung.missen Sie dafiir nicht den ganzen Abend in.der Kiiche-stehen.

Die Vorteile der Happchen

Vom Apéro bis zum Dessert kdnnen Sie
viel Abwechslung bieten. So kommen alle
Gaste auf ihre Rechnung. Der Aufwand
daflir muss nicht gross sein und das meiste
kann vorbereitet werden. Auch der Service
ist problemlos, weil sich die Gaste selbst mit
den Einzelportionen bedienen kénnen.

4 en Guete.

Spiel ohne Grenzen
So einfach géht’s: Sie nehmen Fleisch in
Tranchen, Scheiben oder Wiirfeln und kombi-
nieren es mit einer oder zwei Beilagen. Dann’
richten Sie das Ganze in mundgerechten Por-
tionen auf einer Platte an. Als Hilfsmittel dienen
dafir Léffel, Zahnstocher, Glaschen usw.

Tapas gibt’s von glinstig bis exklusiv. Schon
ein einfaches Wurstradli kann — mit einer
feinen Zutat kombiniert — zur Delikatesse
werden. So trifft man jeden Geschmack
(auch denjenigen von Kindern) und jedes
Budget kann eingehalten werden.
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Grosse Fleischausgvahl -
Fast alle Fleischsorten und -zubereitungs-
arten eignen sich fur Tapas: vom Trocken-
fleisch bis zum kurzgebratenen Stiick,
vom Schinken lber die ganze Vielzahl

an Wirsten bis zu Siedfleisch oder frisch
gebratener Leber.

Mengen nach Mass

Ein einzelner Tapas-Gang braucht nicht
viel Fleisch. Fir eine grosse Auswahl
braucht es aber von vielem etwas. In
Ihrer Metzgerei sind Sie daftir am richti-
gen Ort, weil Ihr Fleischfachmann ein
echter Dienstleister ist. Auf lhre speziellen
Winsche geht er gerne ein. Er prapariert
nicht nur alles in den gewtinschten Por-
tionen, sondern berat Sie auch in Zuberei-
tungsfragen.

Im Sommer besonders wichtig

In der heissen Jahreszeit muss mit Nahrungs-
mitteln besonders sorgféltig umgegangen
werden. Alle Zutaten fir warme Tapas neh-
men Sie am besten im letzten Moment aus
dem Kuhlschrank und bereiten Sie sofort zu.
Auch servierfertige kalte Tapas lagern Sie
bis zum Verzehr in der Kiihle. Decken Sie
diese dafiir mit Klarsichtfolie ab.

Weitere feine Sommerrezepte:
schweizerfleisch.ch/enguete
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Kalbstatar, -
mit Toaststreifen

»

Zutaten flr 6-8 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 20 Min.

ZUTATEN .
4009 * Tatar-Fleisch
vom Schweizer Kalb

Yo Bio-Zitrone

1 kleine Zwiebel
etwas Peterli

2TL Kapern

2 Eigelb

2EL kraftiges Olivendl

" Meersalz; schwarzer Pfeffer
aus der Muhle
Einige Spritzer Tabasco
4 Scheiben Toastbrot
3049 Butter

ZUBEREITUNG

1 | Zitrone heiss abwaschen, Schale fein
abreiben und Saft auspressen. Zwiebel,
Peterli und Kapern fein hacken. Kalbstatar
mit allen Zutaten sorgféltig vermengen
und.in kleine Glaser fillen.

2 | Toastbrot in breite Streifen schneiden,
in der Butter von beiden'Seiten goldgelb
résten und dazu servieren.

W

1 PORTION ENTHALT CA::
170 keal | 13 g Eiweiss | 10 g Fett
7 g Kohlenhydrate (bei 8 Portionen)

N
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3 Pouletbriiste vom

2 Tomaten
1 “Orange
1 kleine rote Zwiebel
"2 Zweige Thymian
1EL HO-Sonnenblumen- oder
HOLL-Rapso6l*
Salz, Pfeffer
120 g schwarze Oliven

Pouletbrustwurfel
mit Tomaten,
Orangen und Oliven

!
Zutaten flr 6-8 Portiopen
Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
[

ZUTATEN N

Schweizer Poulet (a ca. 140 g)

* Diese hitzestabilen Ole sind idéal zum Hocherhitzen.

ZUBEREITUNG

1 | Tomaten grob wirfeln, Orange mit einem
Messer schalen, Fruchtfleisch zwischen den
Trennhauten herausschneiden (filetieren), Saft §*
auffangen. Zwiebel schélen und in feine Ringe
schneiden. Thymian von den Stielen zupfen.

2 | Pouletbriisteiin grosse ' Wiirfel schneiden
(oder vom Fleischfachmann schneiden
lassen). Im Ol 4-5 Minuten*braten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und dann die Pfanne vom
Feuer nehmen. Vorbereitete Zutaten und
Oliven zugeben, kurz ziehen lassen und lau-
warm servieren.

1 PORTION ENTHALT CA.: -
110 kcal | 14 g Eiweiss | 4 g Fett
49 Kohlenhydréte (bei 8 Portionen)
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Sicher geniessen -

Auf Top-Qualitat darf-m'a}j sich bei Schweizer Fleisch immer verlassen.
Vom Stall bis auf'den Teller garantieren strenge Gesetze und Kontrollen

hochwertige und §ichére Produkte.

Artgerechte Haltung
Schon von Gesetzes wegen wird in der
Schweiz viel Wert auf eine artgerechte
Tierhaltung gelegt. Dariiber hinaus hat die
Branche eigene Programme entwickelt,
nach deren Standards eine Mehrheit der Tiere™
freiwillig aufge;bgen wird: «Besonders tier-
* freundliche Stallhaltungssysteme (BTS)» und
"gRegelméssiger Auslauf im Freien (RAUS)».

Die Tiergesundheit und die Hygiene in den
Betrieben werden laufend kontrolliert. Das.
stellt sicher, dass'nur-einwandfreies Fleisch in
die Verarbeitung gelangt.

Flr die Futterung werden nur kontrollierte,
art“iund umweltgerechte Futtermittel einge-
setzt. Mit Garantie sind diese nicht gentech-
nisch yerandert worden und meistens;stam-
men.sie aus der Schweiz. Seien dies Gras
_«und Heu flr die Wiederk&uer oder Nebenpro-
dukte aus der Lebensmittelproduktion flir die
Schweine, wie beispielsweise die Molke aus
der Késeherétellung.

Schweiz. Natiirlich. &
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Héchste Sorgfalt bei der
Verarbeitung

Die Transporte und die Schlachtung sind in
der Schweiz umfassend geregelt. Kurze
Wege sorgen dafir, dass die Tiere mdglichst
stressfrei'in den Schlachthof gelangen#An
die weiteren Schrittejwerden dort hdchste
Anforderungen gestellt. Von der tierschutz-
konformen Betaubung uber die FIeisqhhygie:
ne bis zur weiteren Verarbeitung erfolgt alles
nach festgelegten Qualitats-und Hygiene-
standards, die laufend kontrolliert werden.
Am Ende-erhalten die Konsurﬁentinr]en

und Konsumenten hochwertige Fleischer-
zeugnisse — mit transparenten Informationen
Uber deren Herkunft, Zusammensetzung,
Nahrwert, Aufbewahrung und Haltbarkeit.

Liickenlose Transparenz

Die Ruckverfolgbarkeit von Schweizer Fleisch
ist von der Ladentheke bis zum Stall vollstan-
dig gewahrleistet. Diese Jransparenz.schafft
Vertrauen. Der Genuss yvon Schweizer Fleisch
istisicher und beim richtigen Umgang

\
w«brennt> garantiertnichts an.

Mehr Infos zur Nutztierhaltung und zur
Qualitatssicherung von Schweizer Fleisch:
schweizerfleisch.ch/enguete
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‘Pouletspiesse e
mit leettenschale

3 Zutaten fir 6-8 Portionen
Zubereitungszeit: €a. 15 Min.
Marinierzeit: ca. 30 Min.

' \

ZUTATEN 1

- '\_ " -' , \ \ -
an—Sa}tlmbocca o5 ThA
\
mlt th;onenmannade -
Zutaten fiir 6—8‘Port|onen gy SN ™

Zuberel’iungszen. ca. 35 Min.

- - " -
[ -

25

/ ZUTATEN. " s R

4 Potletbriiste vom = 4 dinne Platzli vom |
| Schweizer Poulet'(a ca. 1409) ™ Schweizer Schwein (a ca..120 g)
2 Bio-Limetten * 4 Scheiben Schweizer Rohschinken,
ca. 16 - lange'Holzspiesse gedrittelt
3 EL HO-Sonnenblumen- oder 1 Bio-Zitrone :
HOLL-Rapsol* 12 Salbeiblatter -
Salz ca.12  Zahnstocher ;
Susse Chilisauce 3 EL HO-Sonnenblumen- oder
\ HOLL-Rapsol*
* Diesehitzestabilen Ole sind ideal zum Hocherhitzen. Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mtihle
7
ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG

1 | Limetten heiss abwaschen, Schale
fein abreiben und Saft auspressen.
Pouletbriste langs in breite diinne Streifen
schneiden (oder vom Fleisch-

fachmann schneiden lassen) und flach auf
Holzspiesse stecken. Pouletspiesse mit der
Limettenschale gleichmé&ssig einreiben und
abgedeckt ca. 30 Minuten ziehen lassen.

2 | Pouletspiesse mit der Limettenschale
in einer Pfanne im Ol von beiden Seiten
ca. 3 Minuten braten. Leicht salzen und
nach Belieben mit Limettensaft betraufeln.
Mit der stissen Chilisauce servieren.

1 PORTION ENTHALT CA.:
160 kcal | 18 g Eiweiss | 9 g Fett

1 g Kohlenhydrate (bei 8 Portionen)
—

1 | Zitrone heiss abwaschen, Schale fein ab-
reiben und Saft auspressen. Schweinsplatzli
dritteln.und mit der Zitronenschale und etwas
Zitronensaft einreiben.

2 | dedes Stlick Schweinsplatzli mit einem
Stiick Rohschinkenund einem Salbeiblatt
belegen.und mit einem Zahnstocher fixieren.
L
3 | In der heissen Pfanne im @I von beidén
Seiten 2=8 Minuten braten (zuerst die Seite
mit Schinken und Salbei). Mit wenig Salz und
Pfeffer wirzen und den restlichen Zitronensaft
in-die Pfanne geben. Saltimbocca mit dem
Bratsud servieren. :
o . A
1 POFﬂ'IgII‘l-EN ALT E)A.: n
140 !«:al | 16& iweiss | 9 g Fett

j}ﬁohlenhﬁfte ;!éi 8 Portionen)

w
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. Speck- FIammkUcher'r
.mit frischen Felgen und

. Zlggenkase 9 Ty

| Zutaten fiir 6-8 Portionen : s
! Zubereitungszeit: ca. 10 Min.

Garzeit ca. 20 Min.

ZUTATEN X

100 g  Fruhstiicksspeck . Y j\“
vom Schweizer Schwein A

1 ausgewallter runder FlammkuehenF
‘teig (o ca. 32 cm) A

1 Wiahenform |

100.g ~ Créme fraiche
34 frische Feigen X

150.g. ' Ziegenkase ' ~
| ' Y2 Bund_ Zitronenthymian
_ Schwarzer Pfeﬁ;r aus,def Muhle
ZUBEREITUNG - . .

1 | Flammkuchenteig in eine Wahenform
deben Boden mit Greme fraiche bestreichen:
Feigen und Zreg'enkase in-Scheiben schnei- -4
den.und darauf verteilen. Speck.und Zitronen-
thymnan daruber vertellen und mit Preffer
wiirzen. g s

oy

-

2 [ Im vorgeI—L,|zterT Backofen auf der unters-
ten Rille be| 220 Grad 1,5—20 Minuten backen,

In Portionen teilen undservieren.

JIPOR‘I’ION EN'IJ-IALT CA Yae
240 kcal | 9.g Elwelss [14.9 Fett-
179 KohIenh?&rate (be\B P(Smonen) 1

'
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“Siedfleisch-Salat™

é} “ZUTATEN o L

2509, gekochtes Siedfleisch
: “ *vom Schweizer Rind
2 Bund Radieschen
3 EL weisser Balsamico-Essig
Salz, Pfeffer aus der Muhle
4-5 EL. Bistel- oder-Rapsol

ot

mit Radieschen, Spmat
und CroGtons

Zutaten fiir 6-8 Portionen
Zubereitungszeit: ca, 35 Min.

3 Scheiben Toastbrot

309 Butter
80g Salatspinat (Jungspinat)
ZUBEREITU NG

1] Sledflelsch in Streifen schneiden (oder
vom Fleischfachmann schneiden lassen).
Radieschen putzen und in Scheiben
schneident Aus Essig, Salz, Pfeffer tind
Ol eine Vinaigrette rihren und mitdem
Siedfleisch und den Radiéschen vermengen.

2 | Toastbrot entrinden und wiirfeln. In der heis-
sen Butter von allenSeiten goldgelb rosten.

3 | Spinat unter den Siedfleisch-Salat.geben, in
Glaser fullen-.und mit den Cro(tons servieren.

1 PORTION ENTHALT CA: N

170 kcal| 10 g Eiweiss | 12 g Fett
b g Kohlenhqqirate (bei 8 Portionen)
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Weitere Rezepte unter:
schweizer(\leisch.ch/enguetf ~
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Mini-Hamburger mit =~ | Rinds-Mini-Quiches
Tomaten-Papaya-Salsa .| mit Spinat L :
. L]

. s o |
Zutaten fiir 6-8 Kinderpertionen 1| Zutaten fiir 6-8 Kindefportionén
Zubereitungszeitt ca. 40 Min. I Zubereitungszeit:-ca. 30 Min.‘ e
Garzeit: ca. 25 Min.| /| .
ZUTATEN' n / ZUTATEN
590 g. Gehackte_g vom Schwelzer Rind \7 200'g Gehacktes vom Schw’ei'zer Rind
Weggli vom Vortag 3 1A% EL . HO-Sonnenblumén- oder
Salz, Pfeffer aus der Mihle = HOLL-Rapsol*
Eier . Salz, Pfeffer aus der Miihle !
HO-Sonnenblumen- oder #3809 ' Pifienkerne .~ ¢
HOLL-Rapsol* 150 g . Blattspinat
Limette 40 g Rosinen 4 i
(Saft und abgeriebene Schale) 1 Blatterteig (ca. 25 x 42 cm)
Tomaten 1 “Muffinblech (6der 8 Mufflnformchen)
kleine Papaya 1,25 dl __ Rahm
\ - 2 \ Eier
* Diese'hitzestabilen Ole sind ideal zUm Ho?herhitzen. ¥ 4 .
ZUBEREITUNG .

ZUBEREITUNG \
1| Weggli.in kaltem Wasser einweichen,und
gut auspressen. Hackfleisch mit'Salz und

Pfeffer wirzen und mit Eiern und Weggli kraf<

tig vermengen. Kleine Kugeln formen und _
diese im Ol in 6-8 Minuten rundherum braten.

2 | Limetten heiss abwaschen, Schale*fein
abreiben und Saft auspressen. Tomaten fein

.wiirfeln, Papayaschélen, entkernen und fein

wiirfeln.. Alles mischen, mit.Salz und‘wenig
- F 3

Pfeffer wirzen und zu den Mini-Hamburgern

servieren. ' .

B P}RTION EE.W

180 cal |-16‘g‘E"—e|ssJ 10g Fett
.5'9 hlenhydrate (b@l 5 I;q‘tlonerl)

1| Hackfleisch im Ol (‘/2 EL) anbraten u\d mit
Salz und'wenig Pfeffer wirzen. Pinienkerne
zugeben und#kurz résten. Spinat und Rosinen
zugeben und diinsten, bisder Spinat zusam-
mengefallen ist. Etwasrabkihlentlassen. |

2 |-Aus dem Blatterteig 6-8 Kreise a

ca. 10-12 cm Durchmesser. ausstechen.
Muffinblech/=f6rmchen mt Ol (1 EL) einfetten,

I Teigkreise hineingeben und mit der Haek-

mischung flllen. Rahmund Eier verquirlen und
dariiberverteilen. f k"

3| Im vorgeheizten Backofen auf deriuntersten
Rille bei 180 Grad 20-25 Min. backen.

Die MinizQuiches lassen sich warm,oder kalt

geniessen.

. 1/PORTION ENTHALT CA:
290 keal |10 g Eiweiss |22 g Fett
1:;_5Ko'hlenhydrate (bei 8 Port|oneh)

en (7 Cquete.
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Am 31. Juli erhalten Sie in ausgewéhlten
Schweizer Fleischfachgeschaften unser Weizer
Geschenk zum Nationalfeiertag. Erfahren
Sie mehrunter www.schweizerfleisch.ch

Angebot solange Vorrat. es andere ist Beilage.

Ihr Fleischfachgeschéft:
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