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Kiidion
Spiegel

Die gute
Bratensauce

Von Robert Müller, Küchenchef

Das Fleischbraten ist keine ganz
einfache Sache. Auf dreierlei kommt es dabei
besonders an:

1. Das Fleisch soll kunstgerecht,
nicht zu schnell und nicht zu langsam
(gewöhnlich geschieht es zu langsam)
und ringsherum schön braun angehraten
werden.

2. Man muss es verstehen, zum
richtigen Fleisch die richtige Sauce (oder auch

gar keine) zuzubereiten. Die Art der
Sauce ist auch nach dem übrigen Menu
zu richten.

3. Das Abschmecken der Sauce.
Damit der erste Punkt gelingt, ist

starke Hitze, ganz heisses Fett und grosse
Aufmerksamkeit nötig, damit im rechten
Moment gewendet und nichts verbrannt
wird.

Ebensoviel Übung, aber noch mehr
Kenntnis, verlangen der zweite und der
dritte Punkt, denn es gibt mancherlei
Variationen von Bratensaucen.

Die Schmorbratensauce

Das vorbereitete, gesalzene Fleisch kommt
mit der Bratengarnitur in heisses Fett
oder Butter, wenn möglich mit etwas
Speckwürfeln vermischt. Jedes Fleisch
ergibt beim Anbraten eine natürliche Sauce

oder den « Jus ». Er bildet den Fond der
Sauce, der entweder unmittelbar nach
dem Fertigbraten des Fleisches, oder, falls
sich das Fleisch im Bratofen befindet,
nach dreiviertel bis einer Stunde Bratzeit
mit kaltem Wasser, besser aber mit
Fleischbrühe oder mit etwas Wein
(Kalbfleisch mit Weisswein, alles dunkle
Fleisch mit Rotwein) abgelöscht wird.
Die Kunst ist hier, nicht zuwenig und
nicht zuviel Flüssigkeit. Je mehr man
verdünnt, desto kraftloser wird die Sauce.

Die Bratengarnitur besteht aus einer
Zwiebel, einer Rübe, Nägeli, Lorbeer,
6 Pfefferkörner, Knoblauch, einer kleinen
Brotrinde und je nach Geschmack und
Möglichkeit Thymianzweigen, Majoran,
Peterli, Estragon.

Ein Gewürz, das man für Schmorbraten

nur hin und wieder verwenden
sollte, weil es der Sauce einen ganz
bestimmten Geschmack gibt, ist die Tomate.
Man gebe zwei bis drei frische Tomaten
oder ein bis zwei Esslöffel Tomatenpüree
nach dem Anbraten des Fleisches in die
Sauce und sie wird nicht nur den guten
Tomatengeschmack, sondern auch eine
schöne, rotbraune Farbe annehmen. To-
matenbratensauce ist sehr gut zu Risotto
oder zu Teigwaren. Wird sie mit
Tomatenpüree gemacht, so schmeckt sie immer
etwas scharf.

Die gute Bratensauce ist sämig, das

heisst mit Mehl gebunden. Entweder
bestäubt man das Fleisch nach dem Anbraten

mit wenig gewöhnlichem Mehl
(Schmorbraten, Voressen), oder man
mischt kurz vor" dem Anrichten etwas
mit Wasser angerührtes Kartoffelmehl
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Das Dleiscbbratsn ist bsine Aan? sin^
kacbe8acbe. /bul dreierlei bommt es dabei
besonders an:

1. Das Dleiscb soli bunstAsrecbt,
nicbt ?u scbnell und nicbt ?u lanAsam
(Aewobnlicb Aescbiebt es ?u 1onAsg.ni)
und rinAsberum scbon braun anAsbraten
werden.

2. lVIan muss es versteben, ?unr ricb^
tiAen Dleiscb die ricbtiAs 8auce (oder gucli
Aar beine) ?u?ubersitsn. Dis /brt der
8auce ist gucli ugcli dem übrigen lVlenu
?u ricbten.

3. Dus /bbscbmscben der 8auce.
Damit der erste Dunbt AslinAt, ist

starke blit?e, Aan? dsisses Dstt uud Arosss
/Kulmerbsambsit nötiA, damit im recbten
Vloment Aswendst uud uiclits verbrannt
wird.

Dbsnsoviel DbnnA, aber uoclr mslir
Kenntnis, vsrlanAsn der Zweite uud der
dritte Dunbt, dsuu es Aibt mguclisrlsi
Variationen von Lratensaucen.

D/6! 5c//7n<?7

Das vorbereitete, Aesal?ens Dleiscb kommt
mit der LratsnAarnitur in lieisses Dett
oder Lutter, wenn nröAlicb mit etwas
8psckwürleln vermiscbt. .lsdes Dleiscb er-
Aibt beim Vnbraten eins natürlicbs 8auce

oder den « dus ». Dr bildet den Dond der
8auce, der entweder unmittelbar naclr
dem DertiAbratsn des Dleiscbes, oder, kails
siclr das Dleiscb im Lratoksn belindet,
naclr dreiviertel bis einer 8tunde Lrat?sit
mit kaltem Wasser, besser aber mit
Dlsiscbbrübe oder mit etwas Wein (KalD
lleiscb mit Weisswsin, alles dunkle
Dleiscb mit Ilotwsin) abAslöscbt wird.
Die Dunst ist liier, nicbt zuwenig und
nicbt Zuviel DlüssiAkeit. de melrr man
verdünnt, desto kraltloser wird die 8auce.

Die LratenAarnitur bestsbt aus einer
Dwisbel, einer ldübe, bläAeli, Lorbeer,
6 Dlekkerkörnsr, Dnoblaucb, einer kleinen
Lrotrinds und je naclr Descbmack und
VlöAlicbksit Dlr^mian^wsiAsn, Vlajoran,
Dsterli, Dstra^on.

Din Dswür?, das man kür 8cbmom
braten nur bin und wieder verwenden
sollte, weil es der 8aucs einen Aan? be-
stimmten Dsscbmack Aibt, ist die Dornats.
bdan Asbe ?wsi bis drei lriscbs Domatsn
oder sin bis ?wei Dsslöldsl Domatsnpüres
nacb dem Anbraten des Dlsiscbss in die
8auce und sie wird nicbt nur den AUten
DomatsnAsscbmack, sondern aucb eins
scböne, rotbraune Darbe annebmsn. Do^
nratsnbratsnsaucs ist ssbr Aut ?u Lisotto
oder ?u DeiAwarsn. Wird sie mit Dorna-
tenpürss Aemacbt, so scbmsckt sie immer
etwas scbarl.

Die Ante Lratsnsauce ist samiZ, das

beisst mit bdebl Aöbunden. Dntwedsr be-
stäubt man das Dleiscb nacb dem rknbra-
ten mit wsniA Aewöbnlicbsm Vlsbl
(8cbmorbratsn, Vorssssn), oder man
miscbt bur? vor dem /Knricbten etwas
mit Wasser anAsrübrtss Dartolkelmsbl
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für Frühjahr u. Sommer

Was Madeblätter erst bringen
werden, hat Seiden-Grieder
schon im Verkauf. Stoffmuster
überallhin franko zur Auswahl

Schnittmuster „Linda" und „Jardin des Modes"

unter die Sauce und lässt nochmals kurz
aufkochen. Nie aber verwende man in
diesem Fall statt Kartoffelmehl gewöhnliches

Mehl, weil es der Sauce den faden
mehligen Geschmack gibt.

Zu Roastbeef- oder Filetbratensauce
kommt die gleiche Bratengarnitur wie
zum Schmorbraten. Nach dem Anbraten
wird das Fleisch fleissig begossen, der
Bodensatz immer wieder aufgekratzt und
das Fleisch unter Zugabe von keiner
oder möglichst wenig heisser Flüssigkeit
fertig gebraten. Vor dem Anrichten die
Sauce entfetten und würzen, aber kein
Mehl beifügen.

Das Abschmecken der Sauce

Abschmecken ist ein kochtechnischer
Ausdruck und heisst probieren, würzen, eventuell

durch Zugaben verfeinern. Das
Abschmecken ist fast so wichtig wie das

Braten selbst. Man braucht dazu Salz,
Pfeffer, manchmal süssen oder sauren
Rahm, Muskatnuss, Zitronensaft und so

weiter. Jetzt ist es auch noch Zeit, eine
missratene Sauce zu verbessern. Die zu
dünne Sauce wird separat eingekocht
oder mit in Wasser verrührtem Kartoffelmehl

verdickt. Ist die Sauce zu fett, so
lässt man sie etwas stehen und schöpft
das Fett oben ab. Zu helle Saucen werden
mit Caramel, das ist gebrannter Zucker,
den man fertig kaufen kann, dunkler
gefärbt.

Die Zubereitung dieser Bratensaucen
ist im Prinzip einfach. Sie lassen sich alle
vom gleichen Grundschema ableiten: das

gesalzene Fleisch mit der Garnitur in
heissem Fett anbraten, mit Flüssigkeit
ablöschen, das Fleisch öfters wenden und
nach dem Fertigbraten die Sauce binden
oder nur abschmecken. Der Geschmack
der Sauce aber hängt von wichtigen
Details ab : die Menge der Flüssigkeit,
gebunden oder nicht gebunden, die speziellen

Gewürze, fett oder mager, süsser oder
saurer Rahm und so weiter. Es ist leicht,
einen Braten, aber nicht leicht einen zum
passenden Speisezettel ausgezeichneten
Braten samt Sauce zu machen.
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für friikjà u. 8ommer

Wss Uoiiekiâtìei e^8i dringen
«srilen, list Seillen-Krieiler
8ckon im Veriisiif, 8tl>ffmu8tes
iidersilkm frsnlio ?ur àu8«siii

Zoliniitmuster,,I.inà" unil „lstilin îles Uoiiez"

unter àis Lance nnà lässt noclnnals lcnr?
anflcocàsn, I>lis al)vr verwsnàs nran in
àiessnr Dall statt lvartoffslrnslil Aewölrn^
Ilclrss ltlslrl, veil es àsr Lance àen faàsn
nrslrli^sn Descìnnaclc Zilit,

^n IloastliesD oàsr Dilstliratsnsance
Icoinint àis Alsiclrs llratenAarnitnr -wie

?nrn Lolrinoröratsn, l^laclr àein ^.nlzraten
wirà àas Dleisclr fleissi^ lis^ossen, àsr
iloàsnsat? innnsr wleàsr anfZslcrat^t nnà
àas Dlsisclr unter ?.u^al>s von Icsinsr
oàsr inö^Iiclrst ^veniß^ lrsisser DlnssiZIcsit
fertig Asöraten, ^'or àsrn t^nriclrten àis
Lance entfetten nnà ^vtir^sn, alzsr kein
IVlslrl lzsifti^sn,

^ö5c/?mec^e/2 c/c/-

^.dsclrinsclcsn ist ein Icoclrtsclinisclrsr àis^
àrnclc nnà lrsisst proöisrsn, würben, even-
tusll ànrclr ?,uAalzsn verfeinern. Das
sclrrnsclcsn ist fast so viclrtiA -wie àas

llraten ssllzst, ÎVlan lzranclit àa?n Lai?,
f'fsffer, nranclrnral stisssn oàsr sanren
Halun, lVInslcatnnss, Zitronensaft nnà so

-weiter, ààt ist es anclr nnclr /,sit, sine
nrissratsns Lance ?n verlzsssern, Die ?n
ànnne Lance wirà separat sinAslcoclrt
oàsr init in Yasser vsrrülrrtsin Hartoffel-
inslal vsràiclct, 1st àie Lance ?n fett, so
lässt inan sie st>vas stelrsn nnà sclröpft
àas Dstt olzsn alz, /tn Irelle 8ancsn>veràsn
init Larainel, àas ist Aelzranntsr /niclisr,
àen inan fertig lcanfsn lcann, ànnlclsr As-
färlzt.

Dis ^nlzsrsltnn^ àisssr llratsnsancsn
ist lrn ?rin?ip einfaclr. Lis lassen siclr alle
vorn Alsiclren Drunàsclrsrna alileiten: àas

Assal^ene Dlsisclr rnit àsr Darnitur in
Ireissern Dstt anlzratsn, nrit Dlnssi^leeit aln
lösclrsn, àas DIsisclr öfters ^vsnàsn nnà
naclr àern Derti^öratsn àis Lance lnnàsn
oàsr nnr slzsclrrnsclcsn, Der Desclrinaclc
àsr Lance al>sr Irän^t von wiclati^sn Ds^
tails al>i àie lXlenAS àsr Dlnssi^lceit, As-
lznnàsn oàsr niclit Aslznnàen, àis sps^iel-
Isn Ds>vnr?s, fstt oàsr rna^sr, «tisser oàsr
sanrer lìalnn nnà so -weiter, Ds ist lelclrt,
einen llratsn, aìisr niclrt lsiclrt sinsn ?nin
passsnàsn 8peiss?sttsl ansAs^eiclrnsten
Lratsn saint Lance 2N rnaclasn.
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Serviert man schnellgebratenes Fleisch,
zum Beispiel Beefsteak, und verzichtet
man auf die Beigabe einer Sauce, so ist
es zur Abwechslung ratsam, Kräuterbutter

beizugeben. Kräuterbutter: in eine
Schüssel gebe man 100 g Butter, eventuell

einige Tropfen englische Sauce,
etwas feingehackte Petersilie und wenn
möglich noch andere Küchenkräuter,
sowie den Saft von einer Viertel-Zitrone.
Man knetet diese Masse tüchtig, rollt sie

wurstförmig, stellt sie in die Kälte und
schneidet sie kurz vor dem Servieren in
fingerdicke Scheiben, welche man auf das

angerichtete Fleisch gibt. Diese Butter ist
auch gut zu gebratenem Fisch.

Pikante Fleischsaucen

Zum Beispiel macht Rum die Sauce

pikant.
Ungarisches Beefsteak. Vom Stotzen

brät man ein kleineres Stück auf beiden
Seiten mit viel Zwiebeln weich, stäubt ein
wenig Mehl darüber, dünstet es mit wenig

Wasser oder Weisswein gar, würzt mit
Salz und gibt am Schluss ein halbes Gläschen

Rum dazu.

Currysauce. Man lässt einen
Esslöffel Curry in Butter heiss werden, füllt
mit brauner Bratensauce auf und lässt
eine Viertelstunde kochen. Diese Sauce
ist gut zu Reis, Poulet oder Schnitzel.

Paprikasauce ist besonders geeignet für
Kalbsschnitzel. Braune Fleischsauce (bei
Schnitzeln einfach der in der Pfanne
zurückgebliebene mit Wasser aufgelöste
Fond) wird mit ein bis zwei Esslöffeln
Paprika etwas eingekocht und mit saurem
Rahm verlängert.

Gulasch à la minute. Rinds-, Kalbsoder

Schweinsfilet in kleine Würfel
schneiden und mit Salz und Pfeffer
bestreut einen Moment liegen lassen. Man
gibt das Fleisch in heisses Fett auf starkes

Feuer, damit es schnell anbratet und
etwas blutig bleibt. Zuletzt kommen
Zwiebeln dazu, das Fett wird abgeschüttet
und vorgewärmte Paprikasauce über das
Fleisch gegeben.

WFLÄD LI SUPPE
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Lsrviert inan sclinsllgslzratsnss Lleiseli,
?uin Beispiel Lesksteak, und ver?iclitst
inan auk dis Leigalis einer Lauce, so ist
es ?ur tklzwsclislung ratsarn, ^lrärttsr^iit-
tsr l>si?ugeì>en. Lräutsrlzutter: in sins
Lclnissel gelze inan 1ÜÜ g Lutter, eventuell

einige lllropllsn. sngliselis Lance,
etwas lsingsliackts Letsrsilis und wenn
inöglicli nocli anders Lüclienkräuter, so-
wie den Laid von einer Viertel titrons.
lVlan knetet diese lXdasss tüclitig, rollt sis

wurstlörinig, stellt sie in die lkälts nnd
sclrnsidst sie Kur? vor dein Lsrvisren in
fingerdicke Lclisilzsn, welclis inan auf das

angsriclitete Llsiscli gilit. Diese Lutter ist
auclr gut ?u gsdratenein Liscli.

^urn Beispiel inaclit Lunr die Laues

pikant.
t/nHî!5<?/ie5 fles/stea^. Vorn 8tot?en

l>rät inan sin kleineres Ltüek auf lzsidsn
Leiten nrit viel ?lwisf>eln wsicli, stäulit sin
wenig lVlslil darülzsr, dünstet es init wenig

^Vasssr oder Meisswsin Zar, wür?t init
Lal? und gilit arn Lclrluss ein lialkss Dläs-
clisn Luin da?u.

l>llan lässt einen Lss-
löffel Lurr^ in Lutter lreiss werden, füllt
init Brauner Lratsnsaucs auf und lässt
eins Viertelstunde koclren. Diese Lauce
ist gut ?u Lsis, l?oulet oder 8clrnit?el.

ist Besonders geeignet für
I(alBsscBnit?el. Lrauns LleiscBsaucs (Bei
8clinit?eln sinkaclr der in der Lfanns ?u-
rückgeBlieBene init ^Vasssr aufgelöste
Dond) wird nrit sin Bis ?wei Lsslöffsln
Laprika etwas singekoclit und init saursin
LaBin verlängert.

à /a minies. Lands-, IvalBs-
oder LcBweinsfilet in kleine Würfel
selinsidsn und nrit Lal? und Lfefker Be-

streut einen I^-loinent liegen lassen. lVllan

gilit das Llsisoli in lisissss Lett anil starkes

Leuer, darnit es sclinell antratst und
etwas Blutig BleiBt. ^ulet?t korninsn
^.wisBsln da?u, das Lett wird aBgsscliüttst
und vorgewärnits Laprikasaucs ülier das
Dleisclr gegsBsn.

à,.k- >./<vi.i8ur»p^
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Die Leser
und der Schweizer-Spiegel

D,f ie Leser jeder Zeitschrift
bilden eine unsichtbare
Gemeinschaft. Alle, die ihr
angehören, teilen gewisse
seelische und geistige Merkmale.

Natürlich ist es nicht
so, dass man von einem
Menschen, der den « Schweizer-
Spiegel » abonniert hat, ein

Porträt entwerfen könnte.
Aber sein Charakterbild muss
bestimmte Züge aufweisen,
ohne die er bestimmt nicht
Abonnent des « Schweizer-
Spiegels » wäre — oder
wenigstens nicht auf die Dauer
bliebe. Eine dieser
Eigenschaften ist

Sinn für die Bedeutung der

denn der «Schweizer-Spiegel»
ist eine Familienzeitschrift.
Was ist denn das? Ein Blatt,
das von vorn bis hinten von
jedem Kind gelesen werden
kann? Eine solche Zeitschrift
würde es nicht verdienen, von
Erwachsenen gelesen zu werden.

Das wissen die Leser des

«Schweizer-Spiegels». Sie
verlangen keineswegs, dass jeder
Beitrag auch vom kleinen
Gritli und vom grossen Peter
gelesen werden kann.
Erscheint einmal ein Artikel
oder eine Novelle, von denen
der Vater oder die Mutter

Familie,

nicht möchte, dass sie den
Kindern in die Hand kommen,
werden sie es in der Regel zu
verhüten wissen. Im allgemeinen

werden die Kinder ja von
selbst das lesen, was ihnen
entspricht. Vor allem aber
wissen unsere Leser, dass es

gar kein Unglück ist, wenn
die Kinder auch einmal auf
etwas stossen, das nicht für
sie bestimmt ist, denn schädlich

oder heilsam wirkt im
grossen und ganzen nie ein

Beitrag einer Zeitschrift,
sondern der Geist, in dem diese

geleitet ist.
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llis l.e8vr
unll rler 8okweiief-8piegel

o.̂is Leser jeder ^eitsclrrilt
lnlden eins nnsiolrtlzars Le-
meinsclrakt. ^.Ils, dis ilrr
anAslrören, teilen Aswisss
sselisolre und AeistiAs l^derlr-
male. Vatûrîiolr ist es niclit
so, dass man von einein IVlsm
selben, der den « 8eliwsixsr'
8pisAel » alronnisrt lrat, ein

Lortrat sntwerlsn könnte,
^.lzer sein LlrarsLterlnld innss
bestimmte ?.ÜAe ausweisen,
olrns die er bestimmt nielit
Adonnent des « 8cliwei'/.er^

8piöAsls » wäre — oder we-
niOstens niclrt ank àis Dauer
lilielrs. Lins dieser LiZen-
sclraltsn ist

8înn kür üie kàutung lier

denn der «8clrwsÌ2sr'8pisAel»
ist eine Lamilien^sitselrrikt.
^Vas ist denn das? Lin Illatt,
das von vorn ins lrinten von
jedem Lind Aslssen werden
lrann? Line solclre ^eitsclrrilt
würde es niclrt verdienen, von
Lrwaclrsensn gelesen ?u wsr^
den. Das wissen àis Leser àes

«8clrwei?em8pieAsls». 8ie ver-
lanAsn lceinesweAS, dass /eaisr

llsitraA auclr vorn kleinen
Dritli nnà vorn grossen Deter
Aslssen werden kann. Lr^
scirsint einmal ein Vrtiksl
oàer eins Novelle, von àensn
àer Vater oàer àis ^lutter

fgmilie,

niclrt inöelrte, àass sis àen
Lindern in àis Lianà kommen,
werden sie es in àer lleAsl ?u
verlrütsn wissen. lin allAemei-
nsn werden àis Linder ja von
ssllrst das lesen, was iirnen
sntspriclrt. Vor allein al>er

wissen unsers Leser, dass es

Aar kein LnAlück ist, wenn
die Linder auclr einmal ank

etwas stosssn, das niclrt kür
sie lrestimmt ist, denn sclräd^

liclr oder lreilsam wirkt im
Arosssn und Aanxsn nie ein

lleitraA einer ?.sitsclirilt, son^
derrr der Deist, in dem diese

Aslsitst ist.
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