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Frihlingshafte Schlemmereien

Seit jeher gilt der Friihling als Symbol immerwiederkehrenden
Lebens und weckt in jedem von uns neue Lust und Energie.

Wer zudem neue Lust am Kochen ver-
spiirt, kann sich hier in die subtile Kunst
des Niedertemperatur-Garens einfithren
lassen. Ubrigens eine alte Methode, die neu
entdeckt wird. Denn bereits vor 200 Jahren
machte ein Englidnder, Graf von Rumford
(1753-1814), notabene Erfinder des Brat-
ofens, die Entdeckung, dass Fleisch wun-
derbar zart blieb, wenn man es nach dem
Anbraten bei nur schwacher Hitze nach-
garen liess.

Voraussetzung fiir das perfekte Gelingen
eines Fleischstiickes beim Garen mit
Niedertemperatur ist die absolute Genau-
igkeit der Backofentemperatur. Vor allem
dltere Ofenmodelle sind im unteren Tem-
peraturbereich ungenau, d.h. entweder zu
heiss oder zuwenig warm.

Die folgenden Rezepte «Kalbsfilet Gartne-
rinart mit Frithlingsgemiise» und «Lamm-
gigot mit Knoblauchsauce und Rosmarin-
kartoffeln» sind Ausziige aus dem Koch-
buch «Fleisch sanft garen bei Nieder-
temperatur», das Electrolux zusammen
mit der versierten Autorin Annemarie
Wildeisen realisiert hat. Wir wiinschen
Thnen beim Ausprobieren viel Spass und
gutes Gelingen!
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Kalbsfilet Gartnerinart

Fiir 5-6 Personen

150 g gesalzene Butter

1 Teeloffel Senf

je Y4 Teeloffel Curry- und Paprikapulver
1> Teeloffel Korianderpulver

etwas Worcestershiresauce

einige Tropfen Zitronensaft

1 grosses Kalbsfilet, 700-800 g

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Essloffel Bratbutter

50 ml Noilly Prat (trockener Wermut)

6 kleine Friihlingszwiebeln

je 6 Zweige Majoran, Thymian, Basilikum
und Kerbel

10 Zweige Petersilie

— Die Butter bei Zimmertemperatur weich
werden lassen. Dann mit einem
Holzkochloffel durchriihren, bis sich
kleine Spitzchen bilden. Die Gewiirze
unter den Zitronensaft riihren.

— Den Backofen auf 80 °C vorheizen und
eine Platte mitwdrmen.

— Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Bratbutter stark erhitzen und
das Filet rundherum insgesamt 6
Minuten anbraten. Sofort auf die vorge-
wirmte Platte geben und im Ofen bei
80 °C 1122 Stunden ziehen lassen.

— Den Bratensatz mit dem Noilly Prat auf-
l6sen. Stark einkochen lassen, so dass
nur knapp 2 Essloffel Flissigkeit tibrig-
bleiben. Durch ein Kaffeesieb giessen
und beiseite stellen.

— In der Zwischenzeit die Friihlings-
zwiebeln mitsamt schonem Griin in
ganz diinne Ringe schneiden. Grossere
Zwiebeln halbiert oder viertelt man
zuerst der Lange nach.

— Alle Kréuter fein hacken.

— Unmittelbar vor dem Servieren die
Wiirzbutter in einer Pfanne aufschiu-
men lassen. Die Zwiebeln hineingeben
und 2-3 Minuten diinsten. Dann den
Jus und die Krduter beiftigen.

— Das Filet schrig in Scheiben aufschnei-
den und auf den vorgewdrmten Tellern
anrichten. Mit der Zwiebelbutter begies-
sen. Sofort servieren.

Friihlingsgemiise

Fiir 4 Personen

15 g getrocknete oder 150 g frische
Morcheln

150 g Karotten

1 Kohlrabi

8-10 kleine Friihlingszwiebeln

50 g Butter

Salz, Pfeffer aus der Miihle

— Getrocknete Morcheln mindestens 1
Stunde in lauwarmem Wasser einwei-
chen. Anschliessend griindlich spiilen.
Frische Morcheln nur ganz kurz
waschen. Grosse Pilze halbieren oder
vierteln

— Die Karotten und den Kohlrabi schilen
und in Stengelchen oder kleine Stiicke
schneiden. Das Gemiise in wenig
Salzwasser oder tiber Dampf knapp
weich kochen.

— Von den Friihlingszwiebeln den
Waurzelansatz wegschneiden. Die
Zwiebeln mitsamt schonem Griin in
Stiicke schneiden.

— Die Butter in einer weiten Pfanne erhit-
zen. Die Friihlingszwiebeln beifiigen
und kurz andiinsten.

— Dann die Morcheln beifiigen und
5 Minuten mitdiinsten.

— Die Karotten und Kohlrabi beifiigen
und alles weitere 5 Minuten diinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Lammagigot mit Knoblauchsauce

Fiir 68 Personen

1,8-2 kg Lammgigot (Keule)
Salz, Pfeffer aus der Miihle

2 Bund Petersilie

4-6 Knoblauchzehen

3-4 Essloffel Paniermehl

100 ml Olivendl

- Den Backofengrill auf 250 °C vorheizen.

- Das Lammgigot rundherum mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit einem scharfen
Messer kleine Taschen in das Fleisch
schneiden.

- Die Petersilie und den Knoblauch fein
hacken. Mit dem Paniermehl und % des
Olivenols mischen. Die Kridutermasse in
die eingeschnittenen Taschen fiillen.

- Das Gigot mit dem restlichen Olivenol
einpinseln und in eine feuerfeste Form
legen. Im vorgeheizten Ofen auf der
mittleren Rille unter dem Backofengrill
12-15 Minuten anbraten.

- Die Ofentemperatur auf 75 °C Unter-
und Oberhitze (also nicht mehr
Grillstufe!) stellen. Die Ofentiire etwa
5 Minuten 6ffnen, damit die Hitze
rasch absinken kann. Dann die Tiire
schliessen und das Gigot bei 75 °C
3-3'% Stunden nachgaren lassen.

Sauce

20-24 Knoblauchzehen

300 ml Gemiisebouillon

1 Essloffel Tomatenpiiree

100 ml Doppelrahm oder Créme fraiche

- Fiir die Sauce die Knoblauchzehen
schilen, jedoch ganz lassen. In der
Bouillon zugedeckt auf kleinem Feuer
weich kochen (ca. 30 Minuten). Dann
das Tomatenpiiree und den Doppel-
rahm beifiigen und alles im Mixer oder
mit dem Stabmixer fein piirieren. Die

Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Separat zum aufgeschnittenen Gigot
servieren.

Rosmarinkartoffeln

Fiir 4 Personen

750 g Kartoffeln

2 grosse Zwiebeln

3 Essloffel Olivenol

30 g Butter

Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 Rosmarinzweige

— Die Kartoffeln schilen und in diinne
Scheiben schneiden.

— Die Zwiebeln schilen und in feine Ringe
schneiden.

— Das Ol und die Butter in einer grossen
Bratpfanne massig heiss werden lassen.
Die Kartoffeln und die Zwiebeln beige-
ben. Lagenweise salzen und pfeffern und
mit Rosmarinnadeln bestreuen.

— Die Kartoffeln zugedeckt bei kleiner
Hitze 15 Minuten braten.

— Wenn sich auf der Unterseite der Kar-
toffeln eine goldbraune Kruste gebildet
hat, wenden und weitere 1015 Minuten
braten. Auf einer vorgewidrmten Platte
servieren.

Electrolux bietet mit ihrer
Geratelinie SWISSLINE und
neu auch SWISSLINE 2000
Modelle an, die dank einer
prézisen Temperatursteuerung
und speziellen Nieder-
temperatur-Automatik samtli-
che Fleischstiicke und Gar-
gute im Backofen qualitatsver-
bessernd zartgaren.

Das Kochbuch «Fleisch sanft
garen bei Niedertemperatur»
erhalten Sie zum Preis von nur
Fr. 24.90 direkt bei:

Electrolux AG
Badenerstrasse 587
8048 Zurich

Tel. 01/405 81 11
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