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Gyriessofi Tinl!

Unser Nachwuchs an der Europameisterschaft
der Jung-Fleischfachleute

Am 8.und 9. Mai 2017 findet in Imst in Unter facebook.com/swissmeatpeople
Osterreich die Europameisterschaft der Jung-  kdnnen Sie die Abenteuer unserer
Fleischfachleute statt. Fiir die Schweiz mit Kandidaten vor und wahrend des Wettbewerbs

dabei sind Manuela Riedweg aus Dagmersellen live miterleben!
und Tanja Knechtle aus Appenzell.

Neue Stiicke fir den Grill
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— Jetzt gibt's Lempen! Statistik fiir Geniesser
ntdecken Sie unbekannte Wie viel vom Rind
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DIE PERFEKTE
SCHLECHTWETTERVARIANTE:
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«SCHWEIZER FLEISCH ACADEMY» -
DIE APP FUR DIE RICHTIGE FLEISCHZUBEREITUNG.

Jetzt gratis runterladen!

Der feine Unterschied.

«Wir wollen unseren Kunden beste
Schweizer Qualitit anbieten -
aber 3u erschwinglichen Freisen'»

Liebe Leserin, lieber Leser

Lempen, Biirgermeisterstiick, Rindsherz - noch nie gehort,
noch nie gegessen? Dann wird es hochste Zeit! Ich freue mich
sehr, lhnen im aktuellen «en Guete» ungewohnte und giinstige
Stiicke fiir den Grill vorzustellen: «Special Cuts» vom Schweizer
Rind! Wagen Sie das Experiment - alles, was Sie brauchen,

ist Zeit. Aber die hat man ja gewdhnlich, wenn man den Grill
anschmeisst! Ein Tipp: spezielle Stiicke unbedingt vorbestellen.

Ich wiinsche eine gelungene Grillsaison - und

«en Guete!»

e

Durch dieses «en Guete» begleitet Sie

Steve Crettaz
Boucherie-Charcuterie Crettaz, Botyre-Ayent VS

Metzgerhandwerk hat bei der Familie Crettaz Tradition.
Bereits 1948 griindete Grossvater Crettaz die Metzgerei.
1992 libernahm Steve Crettaz den Betrieb in 3. Generation -
und beschaftigt heute zwei Mitarbeiter.

Zu den Spezialitdten der Metzgerei Crettaz gehdren
Walliser Speck- und Trockenfleischspezialitdten,
Rohschinken und tiber 14 Sorten Trockenwirste.




Der diinne Lempen stammt aus dem Bauchlappen des

Rindes. Gut gelagert, eignet er sich perfekt fiir den

Grill. Unbedingt am Stiick grillieren und dabei das Fett
an der Oberflache nicht entfernen!

Buelte

Die Bavette - nicht zu verwechseln mit dem Babettli -

verdankt ihren Namen ihrer Form, la bavette ist ein

Latzchen. Gut gelagert, schmeckt sie am besten vom
Grill. Und frisch sogar roh als Tartar.

wiachen Sie Platz auf Tovemt Grilll

Hery

Ungewohnt, aber auch aussergewdhnlich fein. Obwohl

es zu den Innereien zéhlt, besteht es zu einem grossen

Teil aus richtig gutem Muskelfleisch. Trauen Sie sich,
es lohnt sich. Rezept auf Seite 12!

Das Biirgermeister- oder Pastorensttick, auch Babettli
genannt - oder Tri-Tip in den USA -, befindet sich im

Stotzen des Rindes. Ein helles, zartes und schmackhaf-
tes Stiick, perfekt fiir den Grill. Rezept auf Seite 10!
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Das Hanging Tender, oder Leistenfleisch ist ein
Stiick aus dem Zwerchfell. Es eignet sich gut als Kurz-

bratstiick vom Grill - am besten bleu oder saignant
geniessen.

Fhlvicken-{ bty

Ein richtig spezieller Cut! Der Muskelstrang, der an der

Innenseite des Hohriicken- und Halsknochens entlang-

lduft, ist, gentigend gelagert, ein schon saftiges Stiick
mit kraftigem Geschmack. Unbedingt probieren!

i

Ein Steak, ein Hamburger und ein Wiirstli - sie sind die Evergreens auf den Schweizer Grillrosten.
Wie wdre es mit spannender und giinstiger Abwechslung? Gerade vom Rind gibt's viele unbekann-
tere Stiicke, sogenannte Second Cuts oder Special Cuts. Lassen Sie sich inspirieren!

ool Brigkel,

Spare Ribs, Pulled Pork, Beef Brisket - sie bilden die
«Heilige Dreifaltigkeit» des nordamerikanischen Bar-
becues. Der Brustspitz ist von feinen Fettschichten
durchzogen und bleibt schon saftig. Rezept auf Seite 6.
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Pelit Tencfer

Der hintere Teil der Rindsschulter, auch flaches Filet
genannt, steht dem echten Filet in Sachen Zartheit
und Geschmack in nichts nach. Medaillons schnei-

den, Zitrone und Thymian drauf - und ab auf den Grill!

Rezept auf Seite 14!

————




Beef Brisket

fiir 4-6 Personen

Zutaten Zubereitung

Hitze vorbereiten.

3 | Brustspitz aus der Fornﬁr:en und
mit der gewiirzten Seité‘ oben aufden

jenach Grlll neben oder unter d

stellen. Geschlossen bei massige

ca. 140 bis 150 °C - wahrend 3!

garen. In Scheiben schneiden, nach B
- salzen und servieren.

"
— = _—

e Dzl pas;,en Tomaten melner Schale auf
J t-dam.Gnll geschmort - I’T],it § [g u
&tetqurot N

= W

i 3"
~ A ..




Wenn's bei Herrn und Frau Schweizer etwas Feines vom Rind gibt, landen
oft Filet, Entrecote oder Hohriicken in der Pfanne. Dabei hitte das Rind
noch viel mehr zu bieten, denn die begehrten Edelstiicke machen nur gerade
ca. 15% des verkaufsfertigen Rindfleischs aus.

Aufgrund der hohen Nachfrhge'm[jssen Edel- Rind sind - richtig zubereitet - genauso
stlicke heute zunehmend impdrtiert werden. késtlich wie Filet und Co. Ausserdem sind
Nicht zuletzt deshalb macht es Sinn, méglichst - sie in-ausreichender Menge aus Schweizer
das ganze Tier zu verwerten. Viele Stiickevom  Herkunft verfligbar und erst noch giinstiger.
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Schulterbrat:
Verkaufsfertiges Fleisch el
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Viele kostliche Rezepte mit Schweizer Rindfleisch finden Sie unter en@uete.(’l 9
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Wird das Biirgermeisterstiick zuerst wéhrend
j‘é 24 Stunden bei 68 °C sous-vide vorgegart
und anschliessend nur kurz bei direkter Hitze
Q grilliert, wird es noch zarter.

I Zutaten Zubereitung

Oliveno und olie bedeckt im Kiihlschrank mindestens
schwarzer Pfeffer 4 Stunden, aber besser (iber Nacht, marinieren.

aus der Miihle
Zweige Rosmarin 2| Das Fleisch eine Stunde vor der Zubereitung aus dem

kleine Zucchetti Kihlschrank nehmen und einen Kugelg

Dazu passt Kartoffelsalat.

1 Portion enthalt ca.:
405 kcal | 47 g Eiweiss
7 g Kohlenhydrate | 19 g Fett - el
(ohne Kartoffelsalat) - %
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Das Herz ldsst sich auch als Ganzes

He‘r} ’]ﬁo}a voml @”‘L‘/

zubereiten: binden und bei indirekter

Hitze auf dem geschlossenen Grill
Q ca. 90 Minuten grillieren.

Zutaten Zubereitung
SC e
ien. Herz-

d du R 0 gen, den griinen Pfeffer grob
3 Zweige Majoran hacken und dariiberstreuen. Das Bier gleichmassig
Grobes Salz dariibergiessen und das Ganze zugedeckt tiber Nacht

im Kihlschrank marinieren.

2 | Das Fleisch eine Stunde vor der Zubereitung aus dem
Kihlschrank nehmen.

3| Den Grill fiir mdssige Hitze vorbereiten. Herzscheiben
aus der Marinade nehmen, auf Kiichenpapier abtropfe

e -ﬂ;d aufdem Gﬂrzo -25 Minuten garen. Dabei gelegentlich
-

:—"h - of wenden. . ‘E_!_

B 4 | Herzscheiben vom Grill nehmen, mit

- grob gehacktem Majoran und grobem Salz
-~ - - bestreuen und servieren.
s CH r- e " - = — -

Dazu passen PfeFFer—Mayonnaise grillierte e ; -
Kartoffel_sfheib'e' | ein bumahlatﬁdlat m|t B e 5 T
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Marinieren - -
B o iber Nacht /24 Stunden

~ Grillieren
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76 keal | 34 g Eiweiss ** " ' - ‘ F y
3 gKohlenhydrate | 12 g Fett . - - _. -
(ohne Mayonnaise, Kartoffelscheiben . T . il _'h

und Blattsalat)

12 enGuele 0
S

= . T — - -




Aditans!

Special Cuts sollten Sie
unbedingt beim Fleisch-

fachmann vorbestellen.
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Zutaten Zubereitung

erRind d H or

1 Bio-Zitrone ablose ressen und b

3 Zweige Thymian dtter von den Stielen streifen, mit den Z
Pfeffer aus der Mii und dem frisch gemahlenen Pfeffer
2EL Mayonnaise rundherum damit einreiben.
2-3 Sardellenfilets, gesalzen,
aus dem Glas 2| Den Grill fir massige Hitze vorbereiten.
il kleine Knoblauchzehe,
geschalt 3 | Fiir den Salat aus Mayonnaise, Zitronensaft, fein
Salz gehackten Sardellenfilets, zerdriicktem Knoblauch,

grosser Kopf Lattichsalat  Pfeffer und Salz ein cremiges Dressing rithren.
Parmesan in Spanen

Bauernbrot 4 | Fleisch auf den Grill geben und unter gelegentlichem
Wenden in 8-12 Minuten grillieren. In Folie gewickelt
ruhen lassen.

5 | Lattichsalat waschen, in Streifen schneiden, mit -
dem Dressing vermengen und mit Parmesan bestreuen.

t . Brot grob wiirfeln und auf dem Grill goldgelb rosten.

6] Fleisch aus der Folie nehmen,_s:llze_n, in Scheiben
schneiden und rﬁit'SElat und Croutons servieren.
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