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NEUE KOCHGRAMMATIK IN
SECHS LEKTIONEN

Von Edouard de Pomiane

lll. Lektion:
Das Grillieren und Braten

Vorerst die Definition der beiden Aus-
driicke : Ein Stiick Fleisch grillie-
ren heisst, es auf einem Grill iber dem
direkten Feuer braten. Fleisch braten
heisst, es entweder im Bratofen mit Ober-
hitze oder in der Bratpfanne braten oder
aber es dem direkten Feuer aussetzen. Aber
nicht wie bei dem Grill dariiber, sondern
an einen Spiess gesteckt vor dem Feuer.

Sie sehen, worin der Unterschied zwischen
dem Grillieren und dem Braten besteht.
Beim Grillieren nimmt das Fleisch ein wenig
den Geschmack des Brennmaterials, welches
tir das Feuer verwendet wird, an. Im Ge-
gensatz dazu nimmt beim Braten das Fleisch
den Geschmack des Brennstoffes nicht an.

Das Grillieren

Im allgemeinen grilliert man nur Fleisch
oder Fische. Man kann aber auch zum Bei-
spiel grosse Steinpilze grillieren, die aus-
gezeichnet schmecken. Damit das Fleisch
beim Grillieren gut wird, darf es wihrend
dem Grillieren seinen Saft nicht wverlieren.
Deshalb muss die Oberfliche so schnell als
moglich mit einer undurchlissigen Schicht
umgeben werden, d. h. das Eiweiss muss
schnell gerinnen. Dazu braucht es ein sehr
starkes Feuer. Hier liegt nun das
ganze Geheimnis eines guten
Grills: Starkes Feuer. Ausserdem
sollte das Stiick Fleisch ziemlich gross sein,
damit, wihrend es an der Oberfliche gebra-

ten wird, das Innere nicht zu stark gebra-
ten wird. Aber zu gross darf es auch nicht
sein, da sonst die Obertliiche zu lang dem
Feuer ausgesetzt werden miisste und ver-
kohlen wiirde, bis das Innere genug durch-
gebraten wiire.

Ich mdéchte Thnen deshalb folgenden Rat
geben : Achten Sie darauf, dass das zu
grillierende Stiick Fleisch nicht weniger als
150 g und nicht mehr als 750 g schwer ist.
Damit das Fleisch nicht am heissen Grill
klebt, muss man dieses mit einem Pinsel
entweder mit Ol oder mit ausgekochter
Butter bestreichen. Frische Butter eignet
sich nicht dazu, weil sie viel zu schnell
verbrennen wiirde.

Grillieren wir nun z. B. ein Entrecote
von 500 g. Wir placieren den Grill iiber
ein lebhaftes Feuer, Der Grill darf nicht
breiter sein als der Feuerplatz, sonst ris-
kiert man, dass die Mitte der EntrecoOte
gut durchgebraten wird, wihrenddem der
Rand roh bleibt. Bevor das Fleisch selbst
auf den Grill kommt, lassen wir diesen
5 Minuten leer auf dem Feuer, damit er
sich erwdrmt.

Unterdessen bestreichen wir mit einem
Pinsel das Entrecdte mit Arachidol oder,
was noch viel besser ist, mit ausgekochter
Butter. Nun kommt das Fleisch auf den
Grill. Es wird auf der untern Seite gebra-
ten. Nach zirka 5 Minuten quellen kleine
Bluttrépfchen oben aus dem Fleisch. Jetzt
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ist es Zeit, das Entrecote umzukehren, da-

mit auch die andere Seite gebraten wird.

Nach 5—6 Minuten ist das Stiick bereit.

Man salzt und serviert es sofort.

Wieviel Zeit braucht das Entrecote im
ganzen auf dem Feuer ? Man sagt im all-
gemeinen, dass pro Pfund Fleisch
eine Viertelstunde notig sei. Fiir
kleinere Stiicke wire das zuviel, da genii-
gen 10—12 Minuten vollkommen, es sei
denn, man mochte gern Fleisch servieren,
welches im Innern nicht mehr blutig ist.

Die gleiche Technik wenden wir fiir an-
dere Stiicke an, fiir Schafs-, Kalbs- oder
Schweinskoteletten. Die zwei letztern miis-
sen etwas lidnger grilliert werden, denn man
serviert sie nie blutend. Deshalb ist es
giinstiger, Kalbs- und Schweinskoteletten
in der Pfanne zu braten. Fische werden auf
die genau gleiche Art zubereitet.

Was Sie sich also beim Grillieren unbe-
dingt merken miissen, wire folgendes :

Es braucht
1. ein sehr starkes Feuer;

2. einen sehr saubern Grill;

3. Ein Stiick Fleisch, das nicht schwerer als
600—700 g sein darf und mit Ol oder
mit ausgelassener Butter gut eingefettet
werden muss.

Das Braten

Ein Fleisch braten heisst, es einer hohen
Temperatur aussetzen, und zwar entweder
an einem Spiess, wodurch das Fleisch dem
Feuer von der Seite her ausgesetzt wird,
oder in einem Bratofen, oder in einer dick-
wandigen Bratpfanne. Ganz #Hhnliche Ge-
setze, wie fiir das Grillieren, gelten auch
fiir das Braten. In beiden Fillen muss das
Fleisch von Anfang an einer sehr starken
Hitze ausgesetzt werden. Das ist der sprin-
gende Punkt, den man niemals ungestraft
vernachléssigen kann. Im Unterschied zum
Grillieren, wozu nur kleinere Stiicke ver-
wendet werden konnen, eignen sich fiir das
Braten auch sehr grosse Stiicke, Filetbraten,
Poularden, Truthiithner usw.

Frither war es iiblich, das Fleisch am
Spiesse zu braten. Heute wird der Spiess
nur mehr selten verwendet. Grosse Stiicke
kommen in den Bratofen, und Kkleinere,
2—3 Pfund schwere Rinds- oder Kalbs-
braten, Tauben oder Rebhiihner, werden in
der Bratpfanne gemacht.

a) Das Braten im Bratofen.
Nehmen wir an, wir hétten ein Roastbeef



von 2 kg im Ofen zu braten. Der Bratofen
muss stark vorgewdrmt sein (ein Gasofen
zirka 20 Minuten).

Das Fleisch wird reichlich mit ausgekoch-
ter Butter eingefettet und wenn moglich
auf einer Seite mit einem Stiick Speck um-
wickelt. Geben Sie das Fleisch in eine etwas
vertiefte eiserne DBratenplatte, die Sie in
den Ofen schieben. Nach 5—6 Minuten off-
nen Sie den Ofen, um zu sehen, was sich
zugetragen hat. Das Fleisch ist grau ge-
worden, die Butter ist geschmolzen und hat
sich in der Vertiefung der Platte angesam-
melt. Schliessen Sie den Ofen wieder, und
warten Sie nochmals 5—6 Minuten. Beim
Offnen sehen Sie, dass das Fleisch eine
schone goldgelbe Farbe bekommen hat. Nun
wenden Sie das Fleisch, damit auch der
untere Teil anbraten kann. Zur geschmol-
zenen Butter in der Vertiefung der Platte
ist nun auch das inzwischen geschmolzene
Fett vom Speck und vom Fleisch selbst
hinzugekommen, Schliessen Sie den Ofen
wieder. Nach 10 Minuten koénnen Sie kon-
statieren, dass die ganze Oberfliche schin
braun gebraten ist. Nun erst salzen Sie den
Braten mit ganz fein =zerstossenem Salz.
Von diesem Moment an muss der Braten
alle 5 Minuten mit dem Fett, welches in der
Vertiefung der Platte ist, begossen werden.
Verwenden Sie dazu einen speziellen Loffel
mit einem langen Stiel, damit Sie sich nicht
die Finger verbrennen. Das Begiessen des
Bratens ist von sehr grosser Wichtigkeit.
Wird er nicht begossen, so verbrennt die
Oberfliche, bevor das Innere des Fleisches
durchgebraten ist. Der Braten muss eine
ganz bestimmte Zeit lang im Ofen bleiben,
nidmlich pro Pfund eine Viertelstunde. Diese
Zeit gilt fiir ein 4 Pfund schweres Stiick
Fleisch. Ist es weniger, so berechnen Sie
etwas weniger Zeit zum Braten.

10 Minuten vor dem Servieren wird ein
halbes Glas heisses Wasser, oder noch bes-
ser Bouillon in die Platte geschiittet. Der
Braten wird dann mit dieser Mischung von
Wasser und Fett begossen. Auf diese Art
erhalten Sie eine Sauce, die Sie mit dem
Fleisch servieren konnen.

b) Das Braten in der Pfanne.
Alles, was bis jetzt gesagt worden ist, ldsst
sich auch auf das Braten in der Pfanne an-
wenden, nur gibt man eher kleinere Stiicke
in die Pfanne. Es braucht zum Braten wie-
der ein sehr lebhaftes Feuer und eine dicke
gusseiserne Pfanne. In die Pfanne gibt man
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Butter, Speck oder irgendwelches Fett. So-
bald das Fett zu rauchen beginnt, legt man
das Fleisch hinein.

Nehmen wir an, wir hitten ein kleines
Poulet zu braten. Sie legen es fertig ge-
bunden und dressiert in die rauchende But-
ter. Sobald es nach einmaligem Wenden auf
der ganzen Oberfliche angebraten ist, ma-
chen Sie das Feuer kleiner, salzen und
geben ein wenig Wasser bei, zum Beispiel
ein Viertelglas voll. Nun braten Sie auf

ganz kleinem Feuer weiter. Sie begiessen
das Huhn nicht, sondern kehren es alle
5—10 Minuten. Um ein mittelgrosses Huhn
zu braten, braucht es 3{—1 Stunde. Fiir ein
kleines Roastbeef rechnet man 12 Minuten
auf ein Pfund Fleisch. Achten Sie unbedingt
darauf, dass beim Braten die Pfanne nie
mit einem Deckel bedeckt wird, sonst wird
das Fleisch im Dampf weiter gekocht und
bekommt dadurch einen ganz andern Ge-
schmack als gebratenes Fleisch.

: /| ’bﬂ!ﬂrﬂlfﬂhllm

Nach einigen
Badern schon

spirt man die wohltuende Wie-
kung von Maggi -Kleie. Das
Wasser wird weich, die Poren
offnen sich, die Haut wird glatt
und straff. Méachten Sie nicht

morgen schon einen Versuch
machen ?

Firs Vollbad die blaue Packung
Maggi-Kleie a Fr. 1.20

Maggi & Co. A.G.,, Neuhausen

1Ma

60

Behrmann/Bosshard

Filialen und Dépdts in allen grosseren
Ortschaften der Schweiz - Sendungen an
unsere Fabrik werden prompt erledigt.




	Neue Kochgrammatik in sechs Lektionen. III. Lektion: Das Grillieren und Braten

