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Kalbsrollbraten
mit
Rohschinken

Eine runde Sache aus dem
Ofen: Kalbsrollbraten,
gefiillt mit Salbei und Roh-
schinken, geschmort auf
Gemiise inwilirziger Sauce.

Rezept auf migusto.ch
-~

Tipps rund um
den Backofen

Schmorgerichte ver-
stromen Gemutlichkeit
durchihren Duft, der
sich langsam in der
Kuche ausbreitet. Doch
der Backofen istauch
ein grosser Stromfres-
ser. Wir haben Tipps, um
bei gleichem Komfort
etwas Energie und Geld
zusparen.

1. Istein Schmortopf
zugedeckt, kann man
statt Ober-und Unter- ~ ©
hitze auch die Umluft: &
funktion nutzen und o
die Temperatur um ‘
20°Creduzieren.

2. Bei Schmorgerichten
den Ofen nicht vorhei-
zen, daftir 5 Minuten
langer garen - in diesen
5 Minuten den Ofen aber
bereits ausschalten.

3. Beilangerer Schmor-
zeiten das Gemiise mit
dem Fleischim Ofen
garen, es jedoch erst
spater hinzufiigen.

4. Auf das Anbraten von
Fleisch kann man bei
gut gewlrzten Schmor-
gerichten verzichten, R .
um Energie zu sparen.

Oft dem Anbraten zuge-

schriebene Rostaromen

setzen sich im Ofen

meistens nicht gegen

s T > ' @ T
die Gewlirze durch. In
anderen Weltgegenden
kennt man Anbraten
ohnehin nicht, da es nur

eine Hitzequelle gibt. =

et

Unsere Klassiker mit Fleisch, Gemiisen
oder Friichten sind schnell vorbereitet — den Rest
erlediat der Schmortoof oder der Ofen.
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Randen-
Schmortopf

Die in Bouillon und Rotwein
geschmorten Randen werden
zum bekommlichen Vegi-
Hauptgericht, erganzt man sie
mitanderen Gemiisen wie

Karthl;c;r:,o ile;Lelzie;tTc]chmlaten, b P Geschmorte
artoffeln. 3 -
syl Birnen mit
ezeptau mlgus 0.C P-
1lzen und
Preiselbeeren

Diese fruchtige Beilage
—  (berzeugt mit spezieller
Harmonie: Daftr sorgen
Aromen der stissen
Birnen und Preiselbeeren
mit denen der Pilze.
Rezept auf migusto.ch

Coq au vin

Zutaten fiir 4 Personen
1,2kg  Pouletstiicke chne
Haut, z. B. Ober- und

Unterschenkel
Y2 Bund Kréuter, z. B. Thymian
5dl Rotwein

120g  Bratspecktranchen
200g  Gemuse, z. B. Karotten,

Sellerie
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
4EL Olivendl
708 Tomatenplree
Salz, Pfeffer
Zubereitung

1. Am Vortag Poulet, Kriuter
und Rotwein in eine Schiissel
geben. Abdecken und iiber
Nacht marinieren lassen.

| 2. Am Zubereitungstag Speck

in breite Streifen, Gemiise in
Stiicke schneiden. Zwiebel und
Knoblauch hacken. Fleisch

und Kriuter aus der Marinade
heben. Ol in einem grossen

" Schmortopf erhitzen. Poulet
rundum ca. 2 Minuten braten.
' Speck, Gemiise, Zwiebel, Knob-
' lauch und Kriuter aus der Mari-
~ nade dazugeben, Ca. 2 Minuten

. braten. Tomatenpiiree beigeben
und kurz mitdiinsten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Marinade
dazugiessen. Poulet bei kleiner
bis mittlerer Hitze zugedeckt
ca. 90 Minuten schmoren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Texte, Rezepte, Bilder und Styling: Migusto
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Ossobuco mit

Tomaten

Zutaten fiir 4 Personen

4 Tomaten

200g  Sellerie

2 Knoblauchzehen

4 Kalbshaxenaca.250g

T scharfer Paprika
Salz, Pfeffer
1EL Mehl
HOLL-Rapsol zum Braten
2ZEL Tomatenplree
4d Kalbsfond
2 Lorbeerblatter

. Zubereitung

1. Tomaten und Sellerie in Wiir-
fel schneiden. Knoblauchzehen
in diinne Scheiben schneiden.
Kalbshaxen kalt abspiilen und
trocken tupfen. Mit Paprika,
Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Mehl gleichmissig bestreuen.

2. Backofen auf 180 °C Unter-/
Oberhitze vorheizen. Das Ol in
einem Briiter erhitzen. Haxen
darin rundum kriftig anbraten.
Tomatenpiiree, Gemiisewiirfel
und Knoblauch dazugeben und
kurz mitbraten. Mit Fond ablé-
schen. Lorbeerblitter beigeben,
Haxen zugedeckt im Ofen ca.

70 Minuten weich schmoren.
Fleisch aus der Sauce nehmen.
Lorbeerblatter entfernen. Sauce

etwas einkochen lassen. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

Alle Rezepte auf migusto.ch

Beeuf bourguignon
Hauptgericht fiir 4 Personen =
300g Karotten
3 Knoblauchzehen
100g  Bratspecktranchen
SEL Rapsol
800g  Rindsragout
Salz, Pfeffer
TEL Tomatenplree

4dl Rotwein
3dl Bratenfond
200g  Saucenzwiebeln

2iEl Butter

1%2EL ~ Mehl

125g  Pilze, z.B. Eierschwammli
oder Champignons

einige  Thymianzweige

Zubereitung

Karotten in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Knoblauch halbieren
und etwas zerquetschen. Speck
in Streifen schneiden. In einem
Schmortopf O erhitzen. Fleisch
portionenweise rundum an-

L braten. Mit Salz und Pfeffer

wiirzen. Speck und Knoblauch
beigeben und mitbraten. Piiree
dazugeben und kurz mitbraten.
Mit Wein abléschen. Fond und
Karotten beigeben und zu-
gedeckt bei kleiner Hitze ca.

3 Stunden weich schmoren.
Nach der Hiilfte der Garzeit die
Saucenzwiebeln dazugeben und
fertig schmoren. Die Hilfte der
Butter mit Mehl verkneten. Zum
Fleisch geben und unter Rithren
kocheln, bis die Sauce bindet.
Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. In der restlichen Butter
Pilze und Thymianzweige rund-
um anbraten und mit dem Beeuf
bourguignon anrichten.



