Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abtl. Il, Minchen-Pasing

Seminar Praxis Ernahrung - Kuche/Fleisch

Wildrqgout (von Reh, Hirsch, Dammwild, Hase, Wildschwein)

z. B. Rehragout

Zutaten flr 4 Portionen:

800 g Rehfleisch
Ol

200 g Mirepoix = Rostgemlise aus Zwiebeln, Sellerie, Karotten, Lauch

80 g Rotwein oder Brihe
1 El Preiselbeeren

Salz, Pfeffer, Zucker, Lorbeer, Nelkg, Thymian, Rosmarin, Wacholderbeeren

2 EI Weizenmehl Type 405
ca. 800 g brauner Fond

Spritzer Balsamico-Essig

Zubereitung:

N

in Wurfel schneiden (ca. 30 g ).
Salzen und pfeffern

2. Gewiirztes Fleisch in heiBem Ol
anbraten, Mirepoix zugeben und

mitrosten.

Bindegewebereiches Fleisch
z.B. Schulter, Hals, Wade, Brust

Zur Farb- und Geschmacksgebung!

Auf ausreichend Hitze und Topfflache
achten damit das Fleisch nicht zu
kochen beginnt.

3. Mit Rotwein oder Briihe
deglacieren/glacieren

1. Rehfleisch, ausldsen, parieren und

Der Bratensatz wird gel6st und gebildet.
Farbe und Geschmack verstarkt.

4. Preiselbeeren mitschwitzen.
5. Mehl zugeben und leicht rosten.

6. Mit Fond auffillen und die Gewlrze
zugeben.

7. Abgedeckt im Rohr schmoren.
8. Fertiges Fleisch ausstechen.

9. Sauce reduzieren, abschmecken

)

und Uber das Fleisch passieren.

Das Mehl bindet die Sauce.

Das Bindegewebe lagert Feuchtigkeit an,
das Fleisch wird weich!

Eine feine rickstandsfreie Sauce

wird erreicht.

Die Sauce kann zusatzlich mit wenig dunkler Schokolade/Kuvertiire gewirzt werden.

Garnitur: Pilze, gebraten/Speckstreifen, blanchiert und kross gebraten/Cro(tons




Staatsinstitut fiur die Ausbildung von Fachlehrern Abtl. Il, Minchen-Pasing tiF

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Grundzubereitungsarten

Grundzubereitungsart: Schmoren

Schmoren ist ein kombiniertes Garverfahren durch Anbraten in heiBem Fett (Rdststoffe/
Farbe und Aroma) und anschlieBendem Weitergaren nach Zugabe von Flissigkeit in einem
Kochgeschirr (Braisiere oder Kasserolle) mit Deckel im Ofen. Schmoren wendet man vor allem
bei bindegewebereichen Fleischteilen an.

Durch das Garen in FlUssigkeit lagern die Bindegewebe Wasser an, werden gelockert und
dadurch zart und kaubar.

Arbeitsablauf
Fett in einem entsprechenden Kochgeschirr/Schmortopf erhitzen

Vorbereitetes, gewirztes Fleisch (z. B. Rinderbraten. Rouladen) anbraten.

Es entstehen Farb- und Geschmacksstoffe.

Fleisch herausnehmen.

Im Bratensatz das Mirepoix (Réstgemilise) résten und braunen.

Mit Wein abléschen und einkochen bis sich eine Glace (Bratensatz) bildet, 2 bis 3x wiederholen.
Tomatenmark zugeben und rdsten.

Abbau der Saure

Mit Mehl stauben.

Bindung der SoBe.

Flissigkeit (Fond, Briihe) zugeben, Bratensatz |6sen und den Saucenansatz aufkochen.

Fleisch wieder zugeben.

Gewdlrze zugeben, Topf zudecken und im Backfen bei milder Temperatur (ca. 150 °C)
schmoren.

Geschmortes Fleisch herausnehmen.
Sauce passieren, entfetten, evtl. reduzieren und abschmecken.
Sauce zum Fleisch gieBen.

Anwendung: Schmorbraten, Sauerbraten, Rouladen, Schmorsteaks, Gulasch, Ragout, Keule
und Schulter von Lamm und Wild.

Durch die Garmethode Schmoren wird eine
intensive Braunung des Garguts sowie eine
gehaltvolle, dunkle SoBe erzielt.




