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Ideen fiir fantastische Gerichte
mit Fleischfiillung.
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SUISSE
GARANTIE

Zuviel des Guten

Haben Sie librige Fiillung? Die
meisten Fillungen kénnen
Sie problemlos einfrieren - in Ihrer
Metzgerei beraten wir Sie gerne.
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Erfahren Sié. mehr zu den

Produktlonsbedlngungen in der
.~ Schweiz auf
schweizerfleisch.ch/herkunft’

Viel Grasland, eine respektvolle Nutzung der Ressourcen, strenge Gesetze

und bduerliche Familienbetriebe - viele Dinge sorgen in der Schweiz dafiir,

~ alsim Ausland. Oder anders gesagt: Vi
W auf die Herkunft zu achten:

-

Grasland Schweiz
Die landwirtschaftliche Nutzflache in der
Schweiz betragt rund 1043 000 ha (2021). Aus
topografischen Griinden eignet sich aber nur
knapp ein Drittel fir den Anbau von Gemise,
Obst und Getreide. Der Rest ist?ogenan ntes
. Grasland. Diese Wiesen und Weiden konnen
~wir Menschen nicht selbst nutzen. Unsere
_ Kiihe, Ziegen und Schafe aber kéhnen sich davon
ernahren und erlauben es uns:so, proteln-
re|che Nahrungsmlttel Wolle und Leder zu o
produzieren. iy B b

e

Kein Gentech & Co. .
'Unsere Nutztlere erhalten nur, streng kontrols -
7 ‘_llarte art—und umweltgerechte Futtermlttel
: "D|ese sind frei von gentechmsch verinderten

tiger und 6kglo§ischer produziert werden kann

le gute Griinde sprechen dafiir, beim
Fleisch, dann Schweizer Fleisch.

Viel einheimisches Futter

Einen Grossteil des Futters fiir unsere Wieder-
kduer produzieren wir selbst. Beim importierten
Futter handelt es sich primarum Getreide
und Soja. Dies'wird vor allem fir die Fiitterung | /
von Gefliigel und Schwejnen gebraucht.
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Organismen (GVO) und enthalten auch kein

"\ Tiermehl. Hormone und Antibiotika zur Leis-

tungsforderung sind ebenfalls verboten.
Uberhauptkormte der Einsatz von Antibiotika
bei Nutztieren i’n denletzten Jahren stark

,'.redunert werdeh
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Crépes sind die ideale Verpackung fiir Fleischfiillungen
aller Art. Und mit abwechslungsreichen Teigen geben
Sie Ihrer Lieblingsfiillung immer wieder eine neue Note.
Hier finden Sie das Rezept fiir den klassischen
Crépes-Teig sowie drei weitere originelle Varianten.

Klassischer Crépes-Teig
Ergibt ca. 8 Stlick

Zutaten

150g Mehl

3dl Milch

¥ TL Salz

3 Eier

30g fliissige Butter oder Ol

Zubereitung

Mehlund Milch glatt rihren. Salz, Eier und
Butter oder Ol beifiigen und alles verriihren.
30 Minuten ausquellen lassen. Anschliessend
aus dem Teig diinne Crépes in etwas Butter
oder Ol herausbacken.

6 enfuefe

Spinat-Crépes-Teig. - £
Ergibtca. 8 Stiick =

Zutaten

100g tiefgekihlter Spinat,aufgetaut
3,5dl Milch

L TL Salz

120g Mehl

3 Eier

30g fliissige Butter oder Ol

Zubereitung

Spinat gut auspressen und mit der Milchim
Mixer fein pirieren. Salz und Mehl beiftigen,
glatt riihren, zuletzt Eier und Butter oder Ol
unterrihren. 30 Minuten ausquellen lassen.
Anschliessend aus dem Teig diinne Crépes in
etwas Butter oder Ol herausbacken. Fiir die

Fillung probieren Sie das Rezept auf Seite 12.

Buchweizen-Crépes-Teig
Ergibt ca. 8 Stiick

Zutaten
100g Buchweizenmehl
50g Reisvollkornmehl

4dl = Milch
%TL Salz

3 Eier
30g Rapsol

Zubereitung

Fiir diesen glutenfreien Teig beide Mehlsorten
und die Milch glatt riihren. Salz, Eier und Ol
beifiigen und alles verriihren. 30 Minuten aus-
quellen lassen. Anschliessend aus dem Teig
diinne Crépes in etwas Ol herausbacken.

Randen-Crépes-Teig
Ergibt ca. 8 Stiick

Zutaten

80g gekochte, geschilte Randen
3dl  Milch

120g Mehl

. TL Salz

3 Eier

30g fliissige Butter oder Ol

Zubereitung

Randen mit der Milch im Mixer fein piirieren.
Mehl beiftigen und glatt rihren. Salz, Eier und
Butter oder Ol beifiigen und alles verriihren.
30 Minuten ausquellen lassen. Anschliessend
aus dem Teig diinne Crépes in etwas Butter
oder Ol herausbacken.
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Empanadas

Zutaten

0,5dl
0,5dl
0,5dl
1TL
1TL
300¢g

alz
schwarzer Pfeffer

aus der Muhle
Balsamico
Gemiisebouillon

kalt gepresstes Rapsol
Senf

Honig

gemischter Blattsalat

*Diese hitzestabilen Ole sind ideal
zum Hocherhitzen.

: ' Nahrwerte =
1 Stiick enthdlt ca.:
399 kcal | 15 g Eiweiss

20 g Fett | 37 g Kohlenhydrate

8 enfuele

Zubereitung

etwas Fillung geben, Teigrand mit Wasser bestreichen
und die andere Teighdlfte tiber die Fillung klappen. Die
Rénder mit einer Gabel festdriicken

und die Oberflache einstechen.

5| Empanadas im Ofen bei
200 °C Unter-/Oberhitze
(Umluft 180 °C) 25 Minuten
goldbraun backen.

6 | Fiir den Salat Balsamico,
Bouillon, O, Senf, Honig sowie

~ mun ge_r_echfe Stiicke zupfen. Zum

Servieren mit der Sauce mischen und
mit den Empanadas auf Tellern anrichten.

Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch
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Zutaten

800g Ragout vom Schweizer
Rind

3 rote Zwiebeln

800g  Rebli

1EL HO-Sonnenblumendol
oder HOLL-Rapsol*

2EL Tomatenpliree

2dl Rotwein

3dl Rindsbouillon

3 Lorbeerblatter
Salz

schwarzer Pfeffer
aus der Mihle
1Bund gemischte Krauter,
z.B. Kerbel, Dill,
Peterli, Schnittlauch

150g Mehl
3dl Milch
Y2 TL Salz
3 Eier

30¢g fliissige Butter oder Ol

*Diese hitzestabilen Ole sind ideal
zum Hocherhitzen.

Zubereiten Schmoren
45 Minuten 60 Minuten

‘ Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:
640 kcal | 58 g Eiweiss
20 g Fett | 46 g Kohlenhydrate

" Aus b[a’ﬁ?chié'rt‘en Schnittlauchhalmen lassen sich
dekorative «Schniirli» formen, um die gefiillten

S
.‘\ o . .
Crépes zu kleinen Sackchen zusammenzubinden.

Krauter-Crepes
mdt Rindsragoutfillung

fir 4 Personen

Zubereitung
1| Das Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem
Kiihlschrank nehmen.

2| Zwiebel schilen und hacken. Riebli schalen, je nach
Grosse langs halbieren oder vierteln und in Wiirfel
schneiden.

3 | Im Dampfkochtopf Ol kriftig erhitzen. Fleisch darin
portionenweise von allen Seiten anbraten. Zwiebeln,
Riebli und Tomatenpiiree dazugeben, andiinsten. Rotwein,
Bouillon und Lorbeer beifiigen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Dampfkochtopf verschliessen und erhitzen,
bis der erste Ring erscheint, dann 60-80 Minuten kochen
lassen.

4 | Krauter hacken. In einer Schiissel Mehl und Milch
glatt riihren. Kriuter, Salz, Eier sowie Butter oder Ol bei-
fugen und alles verriihren. Teig 30 Minuten ausquellen
lassen. In einer beschichteten Bratpfanne in etwas Butter
oder Ol aus dem Teig diinne Crépes herausbacken. Warm
stellen.

5 | Fleisch und Gemdise in ein Sieb giessen. Sauce zuriick
in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch
in Stiicke zupfen. Fleisch mit Ruebli zurtick in die Sauce
geben und nochmals gut heiss werden lassen.

6 | Zum Servieren Fleisch mit Sauce in der Mitte der
Crépes anrichten und die Seitenrander tibereinander-
klappen.

Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch 11



Spinal-Crépes
md Ka%feewchfuﬁeun}

Zutaten

500¢g

100g

3,5dl
Y2 TL
120g

3

30g

P

1

Y2 Bund

2EL
2dl

1dl
1TL

lkg

Geschnetzeltes

vom Schweizer Kalb
(z.B. aus der Nuss)
tiefgekihlter Spinat,
aufgetaut

Milch

Salz

Mehl

Eier

flussige Butter oder o]
Frihlingszwiebeln

‘Bio-Zitrone

Frihlingskrauter,
z.B. Kerbel, Dill,
Peterli, Schnittlauch

HO-Sonnenblumendl . -

oder HOLL-Raps6l*

HUhner‘boui.lloh_" e

Rahm

vt

: -Spersestarke z: B Malzena

Salz
schwarzer Pfeffer
aus der Mihle

griine Schweizer Spﬁrgeln

*Diese hitzestabilen Ole smd |deal
zum Hocherhltzen

. Zubereiten

60 Minuten

. N&ahrwerte

1 Portion enthalt ca.:
595 kcal | 46 g Eiweiss
29 g Fett | 34 g Kohlenhydrate

12 enGuele

fiir 4 Personen

Zubereitung.
1| Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihl-
schrank nehmen.

2| Spinat gut auspressen, dann mit Milch und Salz fein
piirieren. Mehl beifiigen und glatt riihren. Zuletzt Eier
und Butter oder Ol untermischen. 30 Minuten ausquellen
lassen.

3| Fruhlingszwiebeln waschen, in feine Ringe schneiden,
das Zwiebelgriin separat beiseitestellen. Zitrone heiss
abwaschen, Schale fein abreiben. Wenig Saft auspressen.
Krauter fein hacken.

4| In einer Bratpfanne das Ol kréftig erhitzen. Kalbs-

geschnetzeltes darin portionenweise insgesamt 2 Minuten

scharfanbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.
Im Bratensatz den weissen Teil der Frihlingszwiebeln

3 "andunsten Mit Bouillon abléschen und 5 Minuten kochen

sen Rahm mit Stirke verruhren_ u

und mit Salz, Pfeffer, Zitronenschale sowie Zitronensaft

wiirzen.

Er 5] Spargeln waschen, die Enden um 2-3 cm kiirzen,
"* ‘nurwenn notig schalen. Spargeln in Salzwasser oder
.im Dampf bissfest garen.

-, 8| Inzwischen in einer beschichteten Bratpfanne aus

dem Teig 8 diinne Crépes backen.

“7| Zum Servieren Sauce aufkochen, Fleisch mit beiseite-

gelegtem Zwiebelgriin und Krautern beiftigen und nur
kurz gut heiss werden lassen. Fleisch und Spargeln auf
die Crépes verteilen und darin einschlagen.
€
Q

MWN

Crépes ubrig? Gefiillt mit fein geschnittenem Gemiise,
Salatblattern und Resten von Braten oder Wurst, werden

. sie zu einem feinen, kalten Mittagessen fur unterwegs.

Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch'. 13
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Gefillle Kohbrabi

Zutaten

Rahm
Salz
schwarzer Pfeffer

ausder Muhle
e 25¢ geriebener Sbrinz

PPiese hitzestabilen Ole sind ideal
'zum Hocherhitzen.

o . Zubereiten -
. 45 Minuten

. N&ahrwerte

1 Portion enthélt ca.:
635 kcal | 37 g Eiweiss
24 g Fett | 62 g Kohlenhydrate

Zubereitung

D 0 oblau unagena e KO aDI @ anau

ten. Reis sowie die Halfte der Gemiisebouillon beifligen
und das Risotto unter hdaufigem Riihren knapp bissfest
garen, dabei nach und nach restliche Bouillon dazugiessen.

5| Fleisch in Wiirfel von ca. 1,5 cm schneiden. In einer
Bratpfanne das Ol erhitzen.

6 | Fleisch darin portionenweise von allen Seiten scharf
anbraten, dann herausnehmen. Im Bratensatz restliche
Zwiebeln andiinsten. Weisswein dazugiessen und ein-
kochen lassen. Dann Hiihnerbouillon beifiigen und alles
zur Hailfte einkochen lassen. Rahm zur Sauce geben und
diese mit Salz und Pfeffer wiirzen.

7| Zum Servieren Kohlrabi in der Sauce zugedeckt
erwarmen. Dann Fleisc—h; Erbsen und Schnittlauch bei-

- fiigen tnd ebenfalls heiss werden lassen. Gleichzeitig
‘den Kise unter das Risotto riihren und mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

8| I.Risotto auf Tellern verteilen, Kohlrabi dazu anrichten
und mit Fleisch sowie Gemuse befiillen.

Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch 15




Bist du auf der Suche nach einer packenden Lehr-
stelle? Der Beruf der Fleischfachfrau oder des Berufsluft be|~ ns
Fleischfachmanns bietet viel Abwechslungin den R
drei wahlbaren Fachrichtungen Gewinnung, Schau unter sff. ch/de/te re,
Verarbeitung sowie Feinkost und Veredelung. Betriebe Lernende ausbilde Weltere Infos
zu Beruf und Lehre findest du auf sff.ch und
swissmeatpeople.ch.

Ihr
Schweizer
Fleischfach-
geschiift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch

und mehr. Der feine Unterschied.

n @ «Schweizer Fleisch»
auch auf Facebook,
SHRE . Instagram, Pinterest
(p und TikTok.
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