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Ein geschmack-
volles Geschenk

Metzgerchecks sind eine beliebte Geschenk-
idee. Als Checkheft fiir 50 Franken

(5 x 10 Franken) oder einzeln a 10 Franken
sind sie bei uns Fleischfachleuten erhiltlich.
Jede gute Metzgerei in der Schweiz ist Mitglied
_im Schweizer Fleisch-Fachverband (SFF) und
L6st die Checks gerne ein.
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Alles andere ist Beilage.

«fur jedes Regept
ist eine qule fleischqualitat
das Wichtigste.»

Liebe Leserin, lieber Leser

Als Fleischfachmann kenne ich viele Rezepte, wie man
Fleisch haltbar macht. Manche davon sind Haus-
spezialitdten, auf die ich besonders stolz bin. Zum Beispiel
mein Seeldnder Saucisson oder mein Mostbréckli, die

beide schon Preise gewonnen haben. Mit Einmachen kénnen
auch Sie selbst Ihre Hausspezialitdten haltbar machen.
Lassen Sie sich von den Tipps und Rezepten auf den folgen-
den Seiten inspirieren.

«en Guete!» o

Durch dieses «en Guete» begleitet Sie

Bernhard Schaufelberger

Fleischfachmann aus Seedorf BE

«Qualitat in Ihrer Ndahe» ist das Leitmotiv von
Bernhard Schaufelbergers Familienbetrieb, den er
in zweiter Generation leitet.

Das macht fiir ihn Qualitit aus: ."
« Natura-Rinder und Freilandschweine aus der Region, L
« Produzenten, die er personlich kennt. e




Wie jedes andere Lebensmittel kann auch Fleisch durch Sterilisieren
haltbar gemacht werden. Ohne Konservierungsmittel und Kiihlung
konnen Sie damit selbst zubereitete Delikatessen aufbewahren - im
besten Fall bis zu einem Jahr.

Einmachen von Fleisch ist keine Kunst. Man Inhalt
muss sich aber an ein paar wichtige Regeln Je nach Rezept kann das Fleisch mit Gemiise,
halten. Gewiirzen, Alkohol und weiteren Zutaten

kombiniert werden.
Glaser
Wabhlen Sie die Grosse der Einmachglaser so,
dass die Portion fiir eine Mahlzeit ausreicht.

> 2 Konservieren auf
- andere Art
_.—-“"’-r’fid

e Terrinen und &hnliche Fleisch-
A ; gerichte zum Kaltessen
—_— = kénnen in ofenfeste Formen
,!‘_:. eingefullt werden. Eine schiit-
1I,. - — zende Fett- oder Siilzeschicht
.

macht sie im Kiihlschrank
2-3 Wochen haltbar (siehe
auch Rezept auf Seiten 11/12).

4 enGuele

Vorgehen

Einmachgldser in einen Brdter (fiir den Steamer)

oder einen grossen Topf (fiir den Kochherd)
hineinstellen. Wasser einfiillen, bis die (leeren)

Gldser zu drei Vierteln darinstehen. Wasser

auf9o Grad erhitzen (mit Thermometer kontrollieren).

Inhalt in die Gldser fiillen und - je nach Rezept -
mindestens 45 Minuten im Steamer sterilisieren
(rohe Zutaten 120 Minuten).

Fiir die Zubereitung auf dem Kochherd muss
dafiir der Deckel geschlossen werden.

Gldser herausnehmen und sofort mit dem
Gummiring luftdicht verschliessen.

Dafiir den Gummiring vorher heiss reinigen
und auf saubere Glasrdnder achten.

Gldser mit dem Deckel nach
unten auskiihlen lassen.

Weitere Tipps zur Fleischaufbewahrung finden Sie unter en@uefe.(:h 5



Geflugelpastete
md ge.Scflmorfen Trauben

................................................. . furag Einmachglaser aca. 150 AlHIRIREIE  occosgmasmoamacnacnscasscccaccammamasaannaos

Zutaten Zubereitung
600 g Schenkel vom 1 | Pouletschenkel von Haut, Sehnen und Knochen
Schweizer Poulet befreien*. Mit dem Rahm im Mixer mittelfein
2dl kalter Rahm mixen. Kerbel hacken und unterriihren. Mit Salz,
%2 Bund Kerbel Pfeffer und Senf kraftig wiirzen.
Salz und Pfeffer aus
der Miihle 2 | Sterilisierte Einmachgldser
2EL grober Senf (siehe Punkt 1 auf Seite 5) mit Ol
1EL Rapsdl auspinseln. Masse mit einem
300g Weintrauben griin und rot  L&ffel einfiillen und gut andriicken,
1EL Butter damit keine Luftlécher zuriick-
1dl Traubensaft bleiben. Glasinhalte ca. 1 Stunde
Y2 abgeriebene Schale einer  garen (sterilisieren), luftdicht
Bio-Zitrone verschliessen und abkiihlen lassen

Muskatnuss, gemahlen

(siehe Punkte 2-4 auf Seite 5).

3 | Trauben waschen und halbieren.
Butter in einer Pfanne erhitzen,
Trauben zugeben und 2-3 Minuten
andunsten. Traubensaft und Zitronen-
schale zugeben. Mit Pfeffer, wenig

Salz und Muskatnuss wiirzen. Weitere
3-4 Minuten garen, bis die Trauben

fast zerfallen. Lauwarm oder kalt zur
Geflugelpastete (direkt im Glas oder auf
einen Teller gestirzt) servieren.

@ Zubereiten

ca. 35 Minuten

Garen (Sterilisieren)
ca. 1Stunde

o Nahrwerte

1 Einmachglas enthdlt ca.:
460 kcal | 27 g Eiweiss

17 g Kohlenhydrate | 31 g Fett
(ohne Rosti)

6 enGuefe

Dazu passt Rosti.

lhre Metzgerei nimmt lhnen diese Arbeit
gerne ab und prépariert die Poulet-
schenkel dem Rezept entsprechend.
Bitte vorbestellen!

Weitere Rezepte unter en@uefe.ch 7



Schon aus Respekt vor dem Tier sollte man moglichst alle Fleisch-
stlicke essen, die beim Schlachten anfallen. Das lohnt sich, denn
auch mit heute weniger bekannten Rezepten kann viel Kostliches

zubereitet werden.

Zeitgemdsses Umdenken

Unter Profikéchen gewinnt ein Trend immer
mehr Anhdnger: Statt nur Filets oder Steaks
bereiten sie auch weniger edle Stiicke zu.
«Nose to Tail» heisst diese Philosophie. Sie

hat zum Ziel, dass zwischen Nase und Schwanz
alle Teile eines Tieres Verwendung finden.
Diese Einstellung passt in die heutige Zeit, in
derimmer deutlicher wird, wie begrenzt die
Ressourcen der Natur sind.

Giinstige Genuss-Impulse

Der Umgang mit den weniger populdren
Fleischstiicken hat die Koche befliigelt. Denn
mit Sieden, Schmoren und Braten haben sie

— i
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traditionelle Kochtechniken wieder fir sich
entdeckt und kreieren damit neue Gerichte mit
verlockenden Geschmacksnoten.

Die Vorteile der Vorderteile

Wer «Nose to Tail» in der eigenen Kiiche
ausprobieren will, beginnt am besten mit den
Stiicken vom Vorderviertel der Rinder. Diese
eignen sich fir eine ganze Reihe von herrlichen
Gerichten und Sie profitieren von deutlich
gunstigeren Preisen.

Delikatessen verschiedenster Art konnen
mit weniger edlen Fleischstiicken zubereitet
werden. Gute Beispiele dafiir finden

Siein diesem «en Guete». -

Mebhr Infos zu der Fleischauswahl aller Nutztiere und
zu den verschiedenen Zubereitungsmethoden finden Sie unter en@twfe-ch 9
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Rillette vorm Kalb
md 6irn6n-Chi€é-Cﬁufneg

Zutaten

500g Brust vom Schweizer Kalb
250g Hals vom Schweizer Kalb
250g Schweizer Kochspeck

Zwiebeln
Knoblauchzehen
Olivenol
Lorbeerblatter

4 Zweige Thymian

Salz und Pfeffer aus
der Miihle

trockener Weisswein
reife Birnen

2-3EL Zucker

Essig
Senfkérner
Chili, Sternanis
Gewlirznelke

Zubereiten
ca. 1Stunde

Garen (Sterilisieren)
ca.3 Stunden

N&hrwerte

1 Einmachglas enthilt ca.:
720 kcal | 48 g Eiweiss

22 g Kohlenhydrate | 47 g Fett
(ohne ger6stetes Bauernbrot)

................................................. . fur a4 Einmachg[éser Ay 250 i ) 1 ke socaandoaitaaaacoooaoacnnccoconsnnoaceooocs o

Zubereitung

1| Fleisch und Speck in 2-cm-Wiirfel schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. Olin Pfanne
erhitzen und alles zugeben. Bei milder Hitze ca.

10 Minuten anbraten. Lorbeer, Thymian und Pfeffer
zugeben. Mit Weisswein abléschen.

2 | Bei geschlossenem Deckel 2%2-3 Stunden kdcheln
lassen, bis sich das Fleisch zerpfliicken lasst. Ab und zu
umrihren.

3 | Alles durch ein Sieb giessen und die Flissigkeit auf-
fangen. Krauter entfernen, Fleisch in eine Schissel geben
und mit 2 Gabeln fein zerpfliicken. 3-4 EL vom Fett der
Flussigkeit darunterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 | Einmachglaser sterilisieren (siehe Punkt 1 auf Seite 5)
und abkdihlen lassen. Rillette mit einem Loffelin die
Glaser fillen und gut andriicken. Restliches Fett von der
Flussigkeit abschopfen und auf die Glaser verteilen

bis das Fleisch komplett bedeckt ist. Erkalten lassen und
verschliessen (im Kiihlschrank 2-3 Wochen haltbar).

5 | Birnen schilen und klein schneiden. Mit dem Zucker
in kleiner Pfanne aufkochen. Etwas Essig, Senfkorner,
Chili, Sternanis und Nelke zugeben. 15-20 Minuten lang
kocheln lassen. Ab und zu umrihren. Leicht salzen und
kalt zum Kalbsrillette servieren.

Dazu passt gerostetes Bauernbrot.

Weitere Rezepte unter en@uefe.di 1



Leberwurst
aus Schweinefleisch und Rindsleber

................................................. . fura Einmachg[é_ser EiGcan 250 Bl S $cocoRoamdiooa coooamiorbobgaces o & 5

Zutaten Zubereitung

500g Leber vom Schweizer Rind 1| Leber, Fleisch und Speck klein schneiden.

500g Hals vom Zweimal durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfes
Schweizer Schwein geben oder mit einem Kiichenmixer grob mixen*.

250g Schweizer Kochspeck

3 Zwiebeln 2 | Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

2 Knoblauchzehen Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und beides

1EL Butter darin glasig diinsten, ohne Farbe nehmen zu lassen.
Salz und Pfeffer Zur Fleischmasse geben und kréftig mit Salz, Pfeffer,

VaTL Piment gem. Piment, Kimmel und Majoran wiirzen. Senf unterrihren.

YaTL Kiimmel ganz

VaTL getrockneter Majoran 3 | Sterilisierte Einmachgléser (siehe Punkt 1 auf Seite 5)

1EL grober Senf mit Ol auspinseln. Masse mit einem Lé&ffel einfiillen und

1EL Rapsol gut andriicken, damit keine Luftlocher zurtickbleiben.

Glasinhalte ca. 1%z Stunden garen (sterilisieren), luft-
dicht verschliessen und abkiihlen lassen (siehe Punkte
2-4 auf Seite 5).

Schmeckt besonders gut auf gerstetem Ruchbrot
mit klein geschnittenen Essiggurken und Schnittlauch.
Dazu passt Rettichsalat.

@ Zubereiten

ca. 45 Minuten

Garen (Sterilisieren)
ca. 1% Stunden

o Nahrwerte

1Einmachglas enthalt ca.:

lhre Metzgerei nimmt lhnen diese Arbeit
690 kcal | 61 g Eiweiss gerne ab und prdpariert das Fleisch dem

9 g Kohlenhydrate | 44 g Fett Rezept entsprechend. Bitte vorbestellen!
(ohne gerdstetes Brot und Rettichsalat)

"

12 en@“efe eitere Rezepte unter en@uet@.(ﬁh 13



Rindfleisch
mit filGbouillon

- fur 4 Einmachglaser a ca. 250 ml Inhalt

Zutaten Zubereitung
: - 3 800g Fleisch vom Schweizer Rind, 1 | Rindfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden.
- - zum Beispiel vom Champignons putzen und klein schneiden.
F? . gl Federstiick Estragonbldtter von den Stielen zupfen.

200g braune Champignons

_"" 2 Bund Estragon 2 | Alles in die sterilisierten Einmachglaser einfillen
2-3dl Rindsbouillon (siehe Punkt 1 auf Seite 5).

Salz, Pfeffer aus der Miihle
, = .. V2aTL  Senfkérner 3 | Bouillon zum Kochen bringen. Mit Salz und Pfeffer
"Ai o kraftig wiirzen und Senfkorner zugeben. Bouillon
f { &N auf die Glaser verteilen, bis die Inhalte bedeckt sind.

4\ -

Ca. 2 Stunden garen (sterilisieren), luftdicht verschlies-
sen und abkiihlen lassen (siehe Punkte 2-4 auf Seite 5).

Dazu passen Bratkartoffeln.

ca. 30 Minuten

Garen (Sterilisieren)
ca.2 Stunden

o Nihrwerte - -
1 Einmachglas enthilt ca.:
- 4 a

+ 390 kcal | 39 g Eiweiss -
1 g Kohlenhydrate | 25 g Fett
(ohne Bratkartoffeln) o

14 eﬂ,@“efe Weitere Rezepte unt:




