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CLEVER KOCHEN MIT BJORN FREITAG

So kostlich wie bei Oma — Klassischer Fleischgenuss mit Tradition
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Rinderfond (Die Grundbriihe)

Der Aufwand lohnt sich! Selbstgemachter Fond lasst sich nach eigenem Gusto wiirzen
und ist die Grundlage fiir kostliche Saucen.

Zutaten fiir ca. 1 Liter:

3 EL Butterschmalz

1 kg Rinder- und/oder Ochsenknochen
14 Knolle Sellerie

3 kleine Zwiebeln

2 Mohren

1> Stange Lauch

1,5 | Wasser

Pfeffer, Salz

Y, Bund Rosmarin

Zubereitung:

e Den Ofen auf 240 Grad (Grillfunktion) vorheizen.

e Butterschmalz im Topf erwdrmen bis es fliissig wird. Danach ein Ofenblech
damit einpinseln.

e Die Knochen auf dem Blech verteilen und fiir 20 Minuten im Ofen rosten, bis sie
dunkelbraun sind. Dabei einmal wenden. Ohne Grill und bei Ober-/Unterhitze
verlangert sich der Rostprozess gegebenenfalls um 10 Minuten.

e Sellerie und Zwiebeln schdlen. Méhren und Lauch putzen. Das Gemiise grob
zerkleinern.
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e Etwas Butterschmalz in einen Bradter geben und auf dem Herd erhitzen.
Sellerie, Zwiebeln und M6éhren braun anrésten und hin und wieder im Fett
wenden.

e Den Lauch hinzugeben, sobald das Rostgemiise Farbe genommen hat.

e Die noch heiflen, gerosteten Knochen zum Gemiise geben. Mit 1,5 Liter Wasser
aufgieBen. Pfeffer, Salz und Rosmarin hinzugeben.

e Mit geschlossenem Deckel zwei Stunden kdcheln lassen.

e Den Fond passieren, also durch ein Sieb geben. Knochen und ausgekochtes
Gemiise entfernen.
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Sauerbraten mit Salzkartoffeln und Apfelpiiree

Ein Klassiker der Rheinischen Kiiche. Das siif3liche Apfelpiiree bildet den Kontrast zum
sauerlichen Braten.

Fiir 4 Personen

Fiir den Sauerbraten mit Sauce
Zutaten:

1 kg falsches Filet vom Rind
10 g Sauerbratengewiirzmischung
100 ml Weiflweinessig

0,75 | Wasser

3 EL Butterschmalz

3 Mohren

15 Sellerie-Knolle

15 Stange Lauch

4 Zwiebeln

Salz

2 Lorbeerblatter

Optional: 1-2 EL Speisestdrke
Pfeffer

% Bund frische Petersilie

Zubereitung:

e Achtung: Der Braten muss 1-2 Wochen vor der Zubereitung eingelegt werden.
e Ineiner Schiissel den Sud aus Essig, 0,5 Liter Wasser, Sauerbratengewiirz und
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Pfeffer zusammenmischen und das Fleisch hineingeben. Der Braten muss damit
komplett bedeckt sein. Gegebenenfalls zusatzlich Wasser nachgiefien.

e Abgedeckt 1-2 Wochen im Kiihlschrank ziehen lassen. Nach der Halfte der Zeit,
das Fleisch einmal wenden.

e Profitipp: Wer die Einlegezeit verkiirzen mdchte, kann das Fleisch zuvor in
Scheiben schneiden und diese in den Sud geben. Die Bratenscheiben werden
so innerhalb von drei Tagen miirbe.

e Butterschmalz in einem grofien Topf erhitzen. Das Fleisch aus dem Einlegesud
herausnehmen und in den Topf geben. Nun gleichmafig von allen Seiten kraftig
anbraten, bis es schon braun ist. Den Einlegesud beiseitestellen.

e Sellerie und Zwiebeln schdlen und M6hren und Lauch putzen. Das Gemiise in
grobe Stiicke schneiden.

e Das angebratene Fleisch aus dem Topf heben und beiseitestellen.

e Das Gemiise in den Topf geben und anbraten. Wahrenddessen das Fleisch von
allen Seiten salzen.

o Pfeffer und Lorbeerblatter zum Gemiise geben und das Fleisch darauf
platzieren.

e (a. 0,25 Liter des Einlegesuds hinzugeben und mit 0,25 Liter Wasser auffiillen.
Mit geschlossenem Deckel 2-3 Stunden bei schwacher bis mittlerer Hitze
schmoren lassen.

e Den Braten herausheben und in Scheiben schneiden.

e Die Fliissigkeit abseihen. Das Gemiise hat seinen Geschmack abgegeben und
kann entsorgt werden.

e Die Sauce in einem kleinen Topf aufkochen und weiter reduzieren.

e Bei Bedarf mit etwas Speisestdrke binden. Hierfiir 1 EL Stdrke in etwas kaltem
Wasser glattrithren. Unter Riihren in die heife Sauce geben und kécheln lassen,
bis die Sauce andickt.

e Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Petersilie fein schneiden und zum Servieren beiseitelegen.

Fiir die Salzkartoffeln und den Apfelpiiree:

Zutaten:

450 g kleine festkochende Kartoffeln

Salz

3 Apfel (z.B. Boskoop, Braeburn oder Cox Orange)
1/ Bio-Zitrone

50 ml Wasser

2 EL Zucker

Zubereitung:

e Die Kartoffeln schdlen und in Salzwasser garkochen.

e Die Apfel schilen, entkernen und in Scheiben schneiden.

e Den Saft der halben Zitrone in einem Topf mit etwas Wasser und den Apfeln
vermengen.
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Den Zucker hinzugeben und zum Kochen bringen. 15 Minuten kdcheln lassen.
Wenn die Apfel weich sind, mit einem Kartoffelstampfer zu einem Piiree

verarbeiten.
Profitipp: Dieses Apfelpiiree lasst sich auch gut aus Fallobst zubereiten.

Den Sauerbraten mit Sauce, Salzkartoffeln und Apfelpiiree anrichten und mit
gehackter Petersilie dekorieren.
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Schweinemedaillons mit Rahmsauce, Brokkoli und Dauphine-
Kartoffeln

Ein wahres Sonntagsgericht. Medaillons aus dem Filet, serviert mit cremiger Sauce
und die Kartoffelbeilage ist nach Art der Kronprinzessin.

Fiir 4 Personen

Fiir die Schweinemedaillons mit Rahmsauce:

Zutaten:

500 g Schweinefilet
1 EL Butterschmalz
200 ml Sahne

Salz, Pfeffer

250 ml Rinderfond
Y, Bund Schnittlauch

Zubereitung:

e Den Ofen auf 170 Grad Umluft vorheizen.

e Fiir die Schweinemedaillons zundchst die Silberhaut vom Fleisch entfernen.
Anschlieend in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden und mit der Hand flach
driicken.

e Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin von beiden
Seiten kurz und scharf anbraten.

e Das Fleisch aus der Pfanne heben und auf ein Backblech legen. Fiir 15 Minuten
im Ofen bei 170 Grad Umluft nachgaren.
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e Denin der Pfanne verbliebenen Bratensaft mit Sahne abléschen. Den
Rinderfond hinzugeben und einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
e Fir die Garnitur den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Fiir die Dauphine-Kartoffeln und Brokkoli
Zutaten:

400 g mehligkochende Kartoffeln
50 g Butter

60 g Mehl

1 Ei

1 Eigelb

80 g Gruyére

2 1 Ol zum Frittieren

Salz, Pfeffer

1 grof3er Brokkoli

1 EL Butterschmalz oder Butter

Zubereitung:

e Die Kartoffeln schdlen und in Salzwasser garkochen, abgief3en und durch eine
Kartoffelpresse driicken.

e Den Gruyeére fein reiben.

e Fiir den Brandteig Butter in einem Topf schmelzen lassen, Mehl hineinriihren
und unterarbeiten. Der Teig soll nicht am Topfboden festkleben. Der Brandteig
ist fertig, wenn er glatt und gldanzend aussieht. AuRerdem soll er weich vom
Loffel fallen.

e Den Topfvom Herd nehmen und das Ei und das Eigelb unterriihren.

e Die gepressten Kartoffeln und den Gruyére hinzugeben. Nach Geschmack
salzen. Mit den Handen zu einem gleichmafiigen Teig verkneten.

e Ineinem Topf das Frittierfett auf circa 160 Grad erhitzen.

o Profitipp: Einen Holzl6ffel in das Fett halten. Bilden sich daran Bldschen, ist die
richtige Temperatur erreicht.

e Aus dem Brandteig mit zwei Loffeln Nocken formen.

e Die Nocken im heifen Fett frittieren. Sobald sie eine goldbraune Farbe
annehmen, sind die Dauphine-Kartoffeln fertig und kdnnen abgeschopft
werden. Zum Abtropfen auf ein Kiichenpapier legen.

e Ineinem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Den Brokkoli putzen und in
Roschen schneiden. 3-5 Minuten bissfest kochen. Abgieflen und mit kaltem
Wasser abschrecken.

e Das Butterschmalz in eine Pfanne geben. Den Brokkoli kurz darin anschwenken
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Medaillons mit Dauphine-Kartoffeln, Sauce und Brokkoli anrichten. Mit
Schnittlauch garnieren.
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Rumpsteak Strindberg mit Kartoffelpiiree

Dieses Gericht wurde in den 1950er Jahren erfunden, hat aber nichts an Charme
verloren.

Fiir 4 Personen

Fiir das Rumpsteak mit Sauce:

Zutaten:

400 g Rumpsteak

2 Schalotten

Salz

60 g Mehl

4 EL mittelscharfer Senf

Etwas Butterschmalz zum Braten
250 ml Rinderfond

1 EL Speisestdrke

4 EL Wasser

Zubereitung:

e Den Ofen auf 90 Grad vorheizen.
e Das Rumpsteak parieren, also die Silberhaut entfernen und das Fett

abschneiden. Das Fleischstiick halbieren und in 4 Steaks teilen. Diese sollten
2-3 cm dick sein.

e Die Schalotten schdlen und in Ringe schneiden.
o Profitipp: Gemiisereste nicht wegwerfen, sondern fiir selbstgemachte
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Gemiisebrithe verwenden.

e Die Steaks salzen. Fiir die Zwiebelkruste auf einer Seite mehlieren, also mit
Mehl bestdauben. AnschlieBend mit Senf bestreichen. Eine Schicht Schalotten
darauf driicken, nochmals mit Mehl bestdauben und andriicken.

e In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Steaks mit der Zwiebelseite nach
unten in die Pfanne legen und scharf anbraten. Wenden und die andere Seite
ebenfalls scharf anbraten.

e Anschlieflend fiir 10 Minuten im 90 Grad heiflen Ofen garen.

e Fiir die Sauce den Bratensatz in der Pfanne mit Rinderfond abléschen. Kurz
aufkochen. Speisestarke in wenig kaltem Wasser anriihren. In die Pfanne
geben, kdcheln lassen und so lange riihren, bis sich eine kliimpchenfreie,
gebundene Sauce ergibt. Falls notig, mehr Starke hinzufiigen.

Kartoffelpiiree:

(Hinweis: Fur Kartoffelpiiree werden mehligkochende Kartoffeln empfohlen. Bjorn
Freitag bevorzugt vorwiegend festkochende, aufgrund ihres besseren Geschmacks)

Zutaten:

450 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
Salz

250 ml Milch

60 g Butter

1 Prise Muskat

Pfeffer

Zubereitung:

e Kartoffeln schalen und in Salzwasser garkochen.

e Ineinem Topf Milch und Butter erhitzen.

e Die heiRen Kartoffeln mithilfe einer Kartoffelpresse in die Milch pressen und
verriihren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

o Profitipp: Kartoffelpiiree nicht zu lange riihren, da es sonst verkleistert.

Das Rumpsteak mit Pliree und Sauce heif3 servieren.
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Rinder-Consommeé

In der Herstellung ist diese Rinder-Kraftbriihe etwas aufwendiger. Es empfiehlt sich
daher, mehr zu kochen und die fertige Consommeé portionsweise einzufrieren.

Fiir die Rinder-Grundbriihe (Bouillon):

Zutaten fiir 5 Liter:

500 g Rinderknochen

1 kg Rindfleisch

2 Rinderbeinscheiben

2 Gemisezwiebeln

4 Mohren

1> Stange Lauch

12 Sellerieknolle

3 Lorbeerblatter

1 EL schwarze Pfefferkdrner
Salz

Zubereitung:

Die Knochen mindestens 2 Minuten in kochendem Wasser blanchieren,
abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen. Danach in ca. 8 Liter kaltem
Wasser zusammen mit dem gewaschenen Rindfleisch und den Beinscheiben
aufsetzen.

Zwiebeln ungeschdlt waagerecht halbieren und in einer Pfanne auf der
Schnittfldiche sehr scharf anbraten. Wenn das Wasser kocht, die Zwiebeln
hinzufiigen. Den entstehenden Schaum mithilfe einer Schaumkelle von der
Oberflache abschépfen.

Offen bei mittlerer Hitze ca. 4 Stunden schwach kochen, dabei zwischendurch
entfetten. Dafiir mit der Schaumkelle Triibstoffe von der Oberfldche abschépfen.
Profi-Tipp: Je ldnger die Bouillon kocht, desto konzentrierter wird sie. Fiir eine
besonders krdftige Bouillon, also einfach die Kochzeit verldangern und die
Flussigkeit reduzieren.

Mohren, Lauch und Sellerie waschen und grob schneiden. Eine halbe Stunde vor
Ende der Garzeit das Gemiise mit Lorbeerblattern und Pfefferkérnern zugeben.
Nach Ablauf der Kochzeit gegartes Fleisch und Gemiise entnehmen. Das
gekochte Gemiise entsorgen.

Profi-Tipp: Das Fleisch weiterverwenden, zum Beispiel klein gezupft als
Suppeneinlage. Eingeschweif3t hdlt sich das Fleisch auf’erdem mehrere Tage im
Kiihlschrank. Fiir die Lagerung von Fleisch sollte die kalteste Stelle des
Kiihlschranks direkt iiber dem Gemiisefach verwendet werden.

Ein feines Sieb mit einem Geschirrtuch auslegen. Die Briihe hindurchgief3en.
Abkiihlen lassen, am besten {iber Nacht.

Fiir die Rinder-Kraftbriihe (Consommé):
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Zutaten:
e 5| Rinder-Grundbriihe (Bouillon)
e 150 g Mbhren
e 200 g Knollensellerie
e 15 Stange Lauch
e 6 Eiweif
e Salz
e 1 kg mageres Rinderhackfleisch zum Klaren
o Pfeffer

Zubereitung:

e Die Grundbriihe muss nun geklart, also von Triibstoffen befreit werden. Hierzu
bereitet man das sogenannte Klarfleisch zu. Es besteht aus besonders Eiweif3-
reichem Hackfleisch, Eiweif und geschmacksgebenden Zutaten.

e Mohren und Sellerie schdlen und sehr fein wiirfeln. Lauch ldangs halbieren,
waschen und fein schneiden.

e Das Eiweif3 in einer Schiissel mit Salz leicht aufschlagen. Das Rinderhackfleisch
mit den Gemiisewiirfeln und dem Eiweif3 vermischen.

e Kalte Briihe entfetten, indem man das kalte erstarrte Fett mit einer Schaumkelle
abhebt.

e Das Klarfleisch in die kalte Brithe geben und sorgfiltig verriihren. Die Briihe
langsam erhitzen, immer wieder rithren, damit das Eiwei am Boden nicht
anbrennt. Nicht mehr riithren, sobald die Briihe kocht, 2 Minuten sprudelnd
kochen lassen, dann von der Herdplatte nehmen. An der Oberflache hat sich ein
fester ,,Fleischkuchen“ gebildet.

e Damit die Hitze entweichen kann, ein kleines Loch in die Mitte stechen, 1 Stunde
ziehen lassen, dann durch ein feines Sieb (mit Geschirrtuch ausgelegt) in einen
Topf gieBen.

e Briihe nochmals aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

e Diese wohlschmeckende, kraftige Brithe kann nun als Grundlage fiir feine, klare
Suppen verwendet werden, z.B. eine MarkkléBchen-Suppe.
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Feine Rinder-Consommé mit Markklof3chen

Zutaten fiir 4 Personen:
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]

Zubereitung:

400 g Rindermarkknochen
Salz, Pfeffer

Prise Muskat

145 Zwiebel

145 Bund Petersilie

15 altbackenes Brotchen
50 g Semmelbrosel

1 Ei

1,2 | Rinder-Consommé
14 Bund Schnittlauch

e Knochen 2-3 Minuten in kaltem Wasser einweichen, dann das Mark mit einem
spitzen Messer aus dem Knochen l6sen und vorsichtig herausdriicken.

e Das Mark in einer beschichteten Pfanne ohne Ol bei schwacher Hitze schmelzen
lassen und durch ein feines Sieb in eine Schiissel geben, um eventuell
enthaltene Knochensplitter heraus zu sieben.

e Erkalten lassen und anschlieBend mit einem Riihrgerdt schaumig schlagen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

e Zwiebel schdlen und fein hacken.

e Petersilie waschen und ebenfalls fein hacken.
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e Das halbe Brétchen in warmes Wasser legen. Sobald es vollgesogen ist, mit den
Handen ausdriicken. Zusammen mit Semmelbrdseln, feinen Zwiebelwiirfeln und
Ei unter die Markmasse riihren. 10 Minuten quellen lassen.

e Kleine KloRchen formen und in siedendem Salzwasser (nicht kochend!) 8-10
Minuten ziehen lassen.

Rinder-Consommé erhitzen.
Die Kl6BRchen vor dem Servieren in die heif’e Rinder-Consommé geben.
Schnittlauch in feine R6llchen schneiden und dariiber streuen. Heif3 servieren.

Profi-Tipp: Es lohnt sich, direkt eine grofRere Menge Kl6f3e herzustellen und diese
portionsweise einzufrieren.
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Herrencreme

Herrlich altmodisch! Das Dessert stammt aus Zeiten, in denen dunkle, leicht bittere
Schokolade angeblich den Herren besser schmeckte. Unsere Variante macht natiirlich
alle gliicklich.

Zutaten fiir 4 Personen:
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]

Sonstiges:

12 Packung Puddingpulver, Sorte Vanille
250 ml Milch fiir den Pudding

1 EL Zucker fiir den Pudding

v Glas Kirschen

2 TL Speisestdrke

100 ml Sahne

100 g Amarettini-Kekse

50 g Schokolade, zartbitter

Optional: 100 ml Eierlikor

e 4 Dessert- oder Whiskeygladser

Zubereitung:

e Pudding nach Packungsanweisung mit Milch und Zucker zubereiten,
Frischhaltefolie auf die Oberfliche legen (damit sich keine Haut bildet) und im
Kiihlschrank abkiihlen lassen.

e Stdrke mit einigen EL Kirschsaft verrithren. Kirschen mit dem restlichen Saft in
einem Topf erhitzen und mit der angeriihrten Stdrke binden. Kaltstellen.

e Sahne steif schlagen.
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e Kekse grob zerbroseln.

e Schokolade fein hacken oder raspeln. 1 EL zum Dekorieren beiseitestellen.

e Ausgekiihlten Pudding mit den Schokoraspeln vermengen und die steife Sahne
vorsichtig unterheben. Optional: 100 ml Eierlikdr hinzufiigen.

e Kirschen unten in die Gldser fiillen, dann die Herrencreme, eine Schicht
zerbroselte Amarettini, dann wieder Herrencreme.

e Zuletzt mit Schokoraspeln garnieren.
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