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Super die Idee: Ein Pot-au-feu

Wir helfen mit, den Rindfleischberg abbauen!

/zz f/Rwe« Tage« ««/erweAwe/? (7/e //zte/'es.y/e/ye« Â>ràe - vom F/e/z/wrF/zezJte/; üöerc//e (jSF-l'Lm'a/n//;g
(Sc/im'p/:. Ge«055e«5f/ja/r /«> ScWflcftfWe/? i/nrf F/e/,sc/7ve«o/'g//«gJ to zwm Metzge/wtote/- - v/e/e

^«j/rertgi/rtge«, c/e/z ^Asa/z vo«F/M(//7toc/! z>z //aws/ztowngen zz/zc/ /m GaVgewe/7>e verwe/zr/zzz/ö><7e/v;.

z^izr/z z/z z/e/'Mz7z7ä/'A;/zc7ze Ao'wne« vv/r »z/7/ze//ezz, z/ezz F/«d/7toc/ztog flèzzzèzzzzezz. Z)ze zzzzdz/o/gezzzYezz

Getozz/ce« zzzzz/ Feze/Ve Aozz/zezz S/e /zw Fzvvar/tat/j/za/f, wz'e zw Âo//eAzzv/zz7ZZ57zzz/Z /ezc/zz zzzzgepzzi-sZ,

uzmeztozz.

Das Angebot an grossem Schlachtvieh ist nach
wie vor beträchtlich und verlangt nach einer
Lösung der Situation. Die GSF verzichtet vor-
läufig auf Überschussmassnahmen wie Einlage-
rungen oder Exporte zu Schleuderpreisen und
zählt statt dessen auf einen verstärkten Konsum
dank landesweiten Verbilligungsaktionen von
Rindfleisch - insbesondere für Siedfleisch, aber
auch Ragout oder Voressen.

Was aber soll man den Konsumenten empfeh-
len, um aus besagten Rindfleischstücken etwas
Gutes auf den Tisch zu zaubern? Nun - das

Siedfleisch ist, wie schon seine Bezeichnung
ausdrückt, zum Sieden bestimmt - also auch für
ein Pot-au-feu oder ein Bollito misto - beides

Mit diesen Zutaten entsteht das als Rezept erwähnte Pot-
au-feu.

ideale Menuvorschläge. Mit dem gekochten,
kalten Siedfleisch lassen sich auch herrliche
«Plättli» oder Salate herrichten. Es lohnt sich
somit, gleich grössere Mengen zu kochen, was
zudem noch Mühe und Energie spart. Für
Ragout oder Voressen gibt es eine ganze Reihe
von ansprechenden Rezepten, die mit oder ohne
Gemüse zubereitet werden. Als Anregung
haben wir einige Rezepte für Sie bereit.

Sauerbraten (4 Personen)
1 kg Rindshuft, gespickt

4-5 Tage in der nachstehenden Marinade
ziehen lassen.

1 Karotte
1 Zwiebel
1 Stück Sellerie
1 Knoblauchzehe

Lorbeer, Nelken, Pfefferkörner
3 Glas Rotwein
3 Glas Rotweinessig

Salz, Majoran, Thymian, Peterlistengel,
Rosmarin, Salbei

Fleisch aus der Beize nehmen, abtropfen
und in heisser Butter oder Fett auf allen Sei-
ten gut anbraten. Mit etwas Mehl bestäu-
ben, rösten lassen. Wenig Tomatenmark
dazugeben und mit der Marinade ablö-
sehen. Schwarzbrotrinde und etwas Speck-
schwarte beigeben und zugedeckt l'/2 Stun-
den schmoren lassen. Sobald der Braten gar
ist, Sauce absieben, mit Pfeffer aus der
Mühle abschmecken und zur gewünschten
Dicke einkochen lassen. Eventuell vor dem
Anrichten 1 kleines Glas Madeira beigeben.

Beilage: Kartoffelstock, Teigwaren, Polenta
oder Gnocchi.
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Pot-au-feu (4 Personen)
1 kg Rindfleisch zum Sieden

(z. B. Federstück, Laffenspitz, Höh-
rücken, Brustkern, Brustspitz)

einige Rindsknochen
1-2 Markbeine
1 Zwiebel, bespickt mit Lorbeerblatt

und Nelke
2 Lauchstengel
1 kleine Sellerieknolle mit etwas

Kraut
2-3 Rüebli
3-4 Peterlistengel
1 kleines Stück Wirz

Salz, Bouillonwürfel nach Bedarf

Das Selleriekraut, die Peterlistengel und die
beim Rüsten beiseite gelegten zähen Gemü-
seteile gut zusammenbinden. Das Sträuss-
chen mit den Rindsknochen und der
bespickten Zwiebel in ca. zwei Liter kaltem
Wasser aufsetzen und aufkochen. Salz beifii-
gen und das Fleischstück in das kochende
Wasser legen. Nach dem Wiederaufkochen
den entstandenen Schaum sorgfältig
abschöpfen und das Fleisch bei kleiner
Hitze - knapp vor dem Siedepunkt - in der
Brühe zwei Stunden ziehen lassen. Danach
die Knochen und das Gwürzsträusschen aus
der Brühe nehmen und das in gefällige
Stücke geschnittene Gemüse und die Mark-
knochen beifügen. Weitere 40-50 Minuten
ziehen lassen. Sodann das Fleisch heraus-
nehmen, in kleine Würfel schneiden und
wieder in die Brühe geben. In einem hüb-
sehen Topf auftragen.

Variante: Die Fleischbrühe abgiessen, nach
Bedarf mit Bouillonwürfel nachwürzen und
mit dem feingeschnittenen Gemüse und
Schnittlauch in Suppentassen servieren.
Oder die Brühe absieben und mit einer fei-
nen Einlage servieren. In beiden Fällen das

Fleisch nicht in Würfel, sondern in Schei-
ben schneiden, eventuell mit dem Gemüse
garnieren und mit einer rassigen Sauce -
z. B. Meerrettichsauce - servieren. Dazu
Mixed Pickels, Perlzwiebelchen, Senf-
früchte oder Gewürzgurken reichen. Senf,
Salz und Pfeffer nicht vergessen.

Rindfleisch-Gemüse-Eintopf (4 Personen)

700-800 g Rindsvoressen
4 Essl. Oel oder Fett
60 g Speckwürfeli
V2 Schweinsfuss
1 grosse Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lorbeerblatt und Gewürznelke

4 Rüebli, in Stengeli geschnitten
3-4 Kartoffeln, in Viertel geschnitten

nach Belieben:
V2 Sellerieknolle, in Würfel oder Sten-

geli geschnitten

Salz, Pfeffer, Rosmarin
1 Essl. Tomatenpüree
2-4 dl Rotwein

In einem grossen Brattopf Fett oder Oel erhitzen
und das Fleisch sowie den Schweinsfuss gut dar-
in anbraten. Mit Mehl bestäuben und mit dem
Rotwein ablöschen. Die mit Lorbeerblatt und
Nelke bespickte Zwiebel, die Knoblauchzehen
sowie Tomatenpüree und Gewürze beigeben
und für l'/2 bis 2 Stunden auf kleinem Feuer
schmoren. Nach Bedarf etwas Flüssigkeit nach-
giessen. Eine halbe Stunde vor Ende der Koch-
zeit die gerüsteten Gemüse und Kartoffeln unter
das Fleisch mischen und fertig garen. Nach
Belieben mit gehackter Petersilie bestreuen.

Bollito misto (für 10 Personen)

750 g mageres Rindfleisch zum Sieden
500 g Kalbfleisch zum Sieden
1 Suppenhuhn
300 g grüner Speck
300 g geräucherter Speck
1 kleine Zampone (gefüllter Schweinsfuss)
4 Markbeine
4 Lauchstengel
1 Sellerieknolle
4-5 grosse Karotten
1 kleiner Wirz
1-2 mit Lorbeerblättern bespickte Zwiebeln
1 Gemüsebouquet
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Das Siedfleisch mit dem Suppenhuhn, dem
Gemüsebouquet und den Zwiebeln in kochen-
des Salzwasser geben und auf kleinem Feuer ca.
1 Stunde leise köcheln lassen. Dann das gerü-
stete, gewaschene und in Stücke geschnittene
Gemüse beigeben und ca. TA Stunden weiter
kochen lassen. 20 Minuten vor Ende der Koch-
zeit die Markbeine dazugeben und in der
Fleischbrühe ziehen lassen. Den grünen und
den gesalzenen Speck sowie Zampone separat
weich kochen (in Wasser, wenn nötig leicht

gesalzenem). Wenn alles gar ist, möglichst heiss
servieren und knuspriges Brot oder Cornetti,
Senf, Aioli, grüne Sauce und Mostardafrüchte
dazu reichen.

PS: Alle Fleischsorten, die übrig bleiben,
schmecken auch kalt ganz ausgezeichnet.

Z«nze/7cz/ng:

Bollito misto ist die südländische Variante zu
unserem Pot-au-feu oder Siedfleischtopf, wie
man ihn im Tessin oder in Italien zubereitet

Aus dem Jahresbericht - SV-Service fi^jî
(Xo.J Z« rfer/Ve.î.se/coH/ere/2z vow 25. /tp/'/7 7956 A'onnfe öez öer.Pra.s'enz'ar/o« desya/zzeyTze/vc/zrey 7955,
Trazz £. Pav/ov/c-Âo/z//, förs/fzewr/e <7er Gesc/zà/A/ezAz/ng z/e.s SK-Verv/ee, azz/'e/'nen e/Tzcö/z'c/ze« Zzzwac/zy

o'er Tvonyz/zzzaAanen /zz'/zvcezsezz. DcrVc/zwe/zez' ke/öa«c/ fb/for//ezzst fSF) /zczf zw vergangene« Ja/zrz/en
7/znzatz an Alon^w/nat/onen z/zz? 2 M/77/onen 75 %7 azzf 62 7ff;7/z'onen s'Zez'ge/n /rönnen.

Der Schweizer Verband Volksdienst trägt die
Verantwortung für die tägliche Verpflegung von
263 500 Menschen und nimmt sich dieser Auf-
gäbe sehr gewissenhaft an. Mit Broschüren und
speziellen Aktionen werden die Gäste auf eine
vernünftige Ernährung aufmerksam gemacht
und man versucht, jedem eine individuelle Kost
zu bieten. Aufklärungskampagnen für vernünf-
tige Ernährung sind schon wiederholt durchge-
führt worden. Mit der im Frühjahr 1982 angelau-
fenen Aktion «Speck weg» versuchte der SV den
zu Übergewicht neigenden Personen eine echte
Hilfe anzubieten. Der Erfolg dieses Aktionspro-
grammes zum Abnehmen hat alle Erwartungen
übertroffen. Mit dem in 60 Personalrestaurants
durchgeführten Versuch konnten ungefähr
40 000 Kilogramm überschüssiges Fett abge-
baut werden.

Für 1987 plant der SV-Service eine neue Kam-
pagne für vernünftiges Ernährungsverhalten,
die aufZusammenarbeit mit Ernährungswissen-
schaftern beruhen wird. Man ist sich bewusst,
dass Änderungen im Ernährungsverhalten nur
in ganz kleinen Schritten erreicht werden kön-
nen. Das Aktionsprogramm wird im Frühjahr
1987 der Öffentlichkeit vorgestellt werden.

Der SV war auch massgeblich am zweiten
schweizerischen Ernährungsbericht und dessen

vergangenes Jahr erschienene Kurzfassung «Die
Schweiz bei Tisch» beteiligt. Die Schlussfolge-
rungen sind allseits bekannt: Der Schweizer isst

zu viel, zu fett, zu süss und zu ballaststoffarm!

Mit mehr als 3 000 Mitarbeitern werden heute
rund 300 Verpflegungsbetriebe - Personalre-
staurants, Schulmensen und Alterswohnheime
- sowie 13 Soldatenstuben geführt. Der SV führt
auch 10 Sozialberatungsstellen, bei denen
Suchtprobleme, insbesondere Alkoholismus,
Medikamentenmissbrauch und Rauchsucht -
nicht aber Drogen - im Vordergrund stehen. Als
weitere Dienstleistung nimmt derSV auch Bera-
tungsaufträge von Firmen an, die ihre Personal-
restaurants in eigener Regie führen, jedoch von
den Erfahrungen des Volksdienstes profitieren
möchten. Fast verdreifacht hat sich gegenüber
1984 die Zahl der Anfragen für Beratungsauf-
träge. Das zeigt und ist eine Bestätigung dafür,
dass die Dienstleistungen im SV-Service gefragt
sind.
Dynamik und Einfallsreichtum sowie Zuverläs-
sigkeit sollen auch weiterhin die Dienstleistun-
gen der Zukunft prägen.

Der Fourier 6/86 215


	Super die Idee : ein Pot-au-feu

