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Schmoren/Glasieren (Fleisch)

Schmoren ist das Garen von bindegewebereichen Fleischsti-
cken oder Gemdisesorten mit harter Struktur in wenig Flissig-
keit, mit Deckel. Auch das Garen grosser Fischstticke in wenig
Flussigkeit wird oft als Schmoren bezeichnet. Da Fisch jedoch

bindegewebearm ist, handelt es sich immer um ein Pochieren

im Fond.

Wo?

Glasieren: Wegen der Glasurschicht, die sich beim korrekten
Schmoren von hellem Fleisch automatisch bildet, werden ge-
schmorte helle Fleischstiicke (mit Ausnahme der Ragouts) mit
dem Begriff glasiert bezeichnet (z.B. glasierte Kalbsschulter).

In der Schmorkasserolle (braisiere) im Ofen oder im Kombisteamer, in der Druckbraisiere

Was?

Dunkles Schlachtfleisch

Helles Schlachtfleisch und
Gefllgel

Portioniertes Fleisch und
Geflugelteile

Gemuse

Wie?

— Das Fleisch stark anbraten

— Ein Mirepoix und Tomaten-
puree beigeben

— Mit Rotwein oder auf-
gekochter Marinade
abléschen, einkochen

— Bis knapp zur Halfte des
Kochgutes mit braunem
Fond auffullen

—Im Ofen schmoren, mehr-
mals begiessen

— Das Fleisch herausnehmen

— Aus dem Schmorfond eine
Sauce herstellen

— Das Fleisch tranchieren und
mit der Sauce nappieren

— Das Fleisch leicht anbraten

— Ein Mirepoix beigeben

— Mit Weisswein abldschen,
einkochen

— Bis zu ¥ des Kochgutes
mit braunem Fond auffllen

—Im Ofen zugedeckt
schmoren

— Am Schluss ohne Deckel
mit dem sirupartigen Fond
glasieren

— Das Fleisch herausnehmen

— Braunen Fond beigeben,
eine Sauce herstellen

— Das Fleisch tranchieren

— Die Sauce separat servieren

— Die Fleischstlicke anbraten

— Ein Mirepoix* beigeben und
mitbraten

— Mit Wein abloschen, zu
sirupartiger Konsistenz ein-
kochen

— Mit Fond bzw. Sauce knapp
bedecken und weich schmo-
ren

— Das Fleisch ausstechen

— Die Sauce passieren, ab-
schmecken, vervollstéandigen

— Das Fleisch wieder in die
Sauce zuriickgeben

— Die Aromaten (Matignon,
Speck) andiinsten

— Blanchiertes Gemuse
beigeben

— Bis knapp zur Halfte des
GemUses mit Gemisefond
auffullen

— Aufkochen und zugedeckt
weich schmoren

—Im Fond erkalten lassen

— Evtl. schneiden oder
dressieren, mit dem ein-
gekochten Schmorfond
Uberziehen

Warum?

— Durch das vorausgehende Anbraten werden geschmacksgebende Roststoffe gebildet
— Wahrend des Schmorprozesses verwandelt die feuchte Hitze das zahe Bindegewebe in

kaubare Gelatine

Die feuchte Hitze weicht die
harten Strukturen auf

* Bei grosseren Mengen empfiehlt es sich, das Mirepoix in Form einer Brunoise oder einer Jardiniere beizugeben, damit es im Gericht belassen
werden kann.

Poelieren

Poelieren ist ein Garprozess in Fettstoff, bei schwacher Hitze, im Ofen, mit Deckel, ohne Fremdflussigkeit.

Wo?

In Schmorkasserolle (braisiere), Flachkasserolle (sautoir) mit Deckel, niedriger Kasserolle (rondeau) mit Deckel

Was?

— Gefllgel: zartes Mastgefligel aller Art
— Schlachtfleisch: zarte Stlcke wie Filet, Gigot, Kalbsnierstiick, Kotelettstiick

Wie?

— Ein Matignon und evtl. Speckwdirfel in der Schmorkasserolle (braisiére) verteilen
— Die gebundenen und gewdrzten Fleischsticke daraufsetzen
— Heisse Butter Uber das Fleisch geben

— Zudecken und unter mehrmaligem Begiessen bei 140 bis 160°C poelieren
— Zuletzt ohne Deckel rasch Farbe geben
— Das Matignon und die angefallene Poelierflissigkeit fir die dazugehorende Sauce verwenden

Warum?

— Bei Temperaturen von lediglich 160°C gart das Fleisch besonders nahrstoffschonend
— Da keine Bratkruste entsteht, ist es leicht verdaulich
— Das Fehlen von starken Roststoffen hat den Vorteil, dass der Eigengeschmack des Fleisches besonders gut zur Geltung kommt
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Frittieren

Frittieren ist ein Garprozess in einem Fettbad (FrittUre) bei stei-  stoffe (Kartoffelstdbchen) kénnen auch im Frittierautomaten
gender oder konstanter Temperatur. Ein Hitzeabfall ist bei die-  mit Heissluft gebacken werden.

ser Garmethode unbedingt zu vermeiden. Vorfrittierte Roh-

Wo? In der Fritteuse oder im Frittierautomaten mit Heissluft
Was? Fleisch, Geflugel, Fisch, Krusten- und Weichtiere, Kasegerichte, Kartoffeln, Gemuse, Pilze, Obst, Stssspeisen etc.
Wie? — Vorfrittieren bei 140°C, das vorfrittierte Gut auf einer fettaufsaugenden Unterlage ausbreiten

— Es sollte nicht unter 140°C vorfrittiert werden, da niedrigere Temperaturen eine zu hohe Fettaufnahme bewirken

— Fertig frittieren auf Abruf, bei 165 bis 175°C

— Die Temperatur von 175°C sollte beim Fertigfrittieren nicht Gberschritten werden, da sich die Acrylamidbelastung sonst stark
erhoht (Acrylamid ist ein krebserregender Reaktionsstoff)

Warum? | Vorfrittieren: Das Frittiergut wird vorgegart und kann damit bei Bedarf schneller fertig gegart werden

Spezifische Anforderungen an die Frittire Wenn das Kochgut aus der Frittiire kommt
— Nur hitzebestandige Fettstoffe verwenden — Frittiertes zum Entfetten auf einer Papierserviette abtropfen
— Den Thermostat richtig einstellen und periodisch auf Genau- lassen

igkeit Gberprufen lassen — Nicht Gber der Frittiire salzen, zuckern oder wirzen
— Die Fettstoffe nicht Uber 175°C erhitzen (verkirzt ihre Halt- - Frittiertes nicht zudecken (Kondenswasserbildung)

barkeit)
— Keine Fettstoffe mit einem hohen Anteil an mehrfach unge-  Nach dem Frittieren

sattigten Fettsduren verwenden (sie zersetzen die Frittlre) — Die Frittlre passieren, die Fritteuse reinigen

— Den Fettstoff auf die weitere Verwendbarkeit Gberprifen

Wenn das Kochgut in die Frittire kommt — Bei Nichtgebrauch die Fritteuse abstellen und nach dem Erkal-
— Nur kleine Mengen auf einmal in die Frittire geben (Tempe- ten zudecken

ratur fallt sonst, Frittiergut nimmt zu viel Fett auf)
— Nasses Frittiergut grindlich abtropfen lassen (Blasenbildung,  Kennzeichen einer verdorbenen Frittiire

Frittre kocht Uber, Verbrennungsgefahr) — Starkes Schaumen

— Paniertes, in Mehl, Ei oder Teigmassen gewendetes Frittiergut - Tiefer Rauchpunkt (ab 170°C)
grundlich abklopfen oder abstreifen, um eine unnétige Ver-  — Beissender Rauch, der Augen und Schleimhé&ute reizt
schmutzung der Frittlre zu vermeiden — Schlechter Geruch und Geschmack des Frittiergutes

— Z&hflussiges, dickes Frittiermedium, starke Dunkelfarbung
— Negatives Testergebnis am Testgerat

Sautieren

Sautieren ist ein Garprozess in erhitztem Fettstoff — unter  schwenkt. Bei diesem «Schwenken in Butter» handelt es sich
Schwingen oder Wenden — mit Farbgebung. Blanchiertes, ge-  jedoch nicht mehr um einen Garprozess, sondern um einen
sottenes oder gedampftes Gemdise, gekochte Teigwaren etc.  Fertigungsprozess.

werden oft auch noch kurz (ohne Farbgebung) in Butter ge-

Wo? In einer Stahl-Lyoner-Pfanne, einer antihaftbe- In einer Flachkasserolle (sautoir) oder einer
schichteten Pfanne oder auf einer Griddle-Platte niedrigen Kasserolle (rondeau)
Was? — Fleisch- oder Fischstiicke, falls keine nachtragliche Saucenher- | Fleischstiicke, aus deren Bratensatz eine Sauce aufgebaut wird

stellung erfolgt
— Kartoffeln, Spatzli
- Rohes geschnittenes Gemuse, Pilze
— Gegartes Gemuse in der Hulle (Mehl, Ei, paniert)

Wie? — GemUse nur in spezialbeschichteten Pfannen sautieren, da — Fleischstlicke in erhitztem Fettstoff mit Bewegung oder durch
Stahl das Vitamin C zerstort Wenden «mit Farbgebung» garen
— Das Gargut in erhitztem Fettstoff mit Bewegung oder durch — Fleischstlicke aus der Kasserolle nehmen und warm stellen,
Wenden «mit Farbgebung» garen Uberschissigen Fettstoff abgiessen

— Stahlpfannen sind aus geschmacklichen Griinden ungeeignet
fur die Saucenherstellung

Warum? | Die Braunfdrbung an der Oberfldche ist ein Zeichen dafur, dass | — Der Bratensatz wird benotigt, um die entsprechende braune

sich die erwiinschten Roststoffe gebildet haben Sauce aufzubauen

— Die Braunfarbung an der Oberflache ist ein Zeichen dafur,
dass sich die erwlinschten Roststoffe gebildet haben
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