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Hagw Grote,

Zutaten fiir 6-8 Personen

»Boeuf Bourguignon” Rinder
Ragout aus Burgund

1,5 kg Rindfleisch
(Schulter oder Keule)

2 Zwiebeln

Salz, Pfeffer

Thymian

50 ml Cognac

400 ml Burgunder Rotwein
100 g geklarte Butter (Butterschmalz)
2 EL Mehl

1 EL Tomatenmark

800 ml Kalbsfond
Petersilienstangel

einige Thymianzweige

1 Lorbeerblatt

1 Kalbsfuss, vom Metzger
in Stlicke geteilt

400 g Champignons

24 Perlzwiebeln

200 g magerer Speck
Risolée Kartoffeln

16 kleine junge Kartoffeln
gleicher Grosse

3 EL Butter

Salz

Ausserdem
Eine grosse hohe
Schmorpfanne mit Deckel

Zubereitung

Boeuf Bourguignon

1 Das Fleisch sauber parieren und in

grobe Wiirfel teilen. Die Zwiebeln in Ringe
schneiden und mit dem Fleisch mischen.
Mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen. In
eine Schussel geben, Cognac und Rotwein
zuftigen und 4 Stunden im Kahlschrank
marinieren.

2 Fleischwdrfel aus der Marinade nehmen
und gut trocknen. In einer grossen hohen
Schmorpfanne in Butterschmalz ringsherum
kraftig anbraten. Mit Mehl einstduben und
unter Rihren gut anbraunen. Tomatenmark
einrhren, leicht ansetzen lassen und mit
der gesiebten Marinade abléschen. Dabei
standig rihren, damit sich keine Klimpchen
bilden.

3 Mit Kalbsfond auffullen, sodass die
Fleischwrfel gerade eben bedeckt sind. Ein
Krauterstrausschen aus Petersilie, Thymian,
Lorbeerblatt sowie den zerkleinerten
Kalbsfuss zuftigen. Unter geschlossenem
Pfannendeckel 2 Stunden kocheln lassen.
4 Rindfleisch und Kalbsfuss herausnehmen
und den Schmorfond durch ein feines Sieb
passieren. Das Kalbsfussfleisch auslosen,
fein wirfeln und mit dem Rindfleisch und
dem gesiebten Schmorfond zurtick in die
Schmorpfanne geben.

5 Champignons putzen, von den Stielen
befreien und vierteln. Perlzwiebeln

in kochendem Wasser eine Minute
blanchieren, dann aus der Schale driicken.
Fein gewdrfelten Speck, Perlzwiebeln

und Champignons in einer Pfanne in

etwas Butterschmalz leicht anbraten. Zum
Fleisch in die Schmorpfanne geben und
eine weitere Stunde bei leicht gedffnetem
Deckel schmoren. Dann sollte die Sauce auf
etwa 500 ml reduziert sein.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Hochraumpfanne
mit Gegengriff und Deckel

(28 cm @) /
Nr. 806F03
Fr. 189,95

Hagen Grote Kalbsfond 3 Lorbeer aus der
Glaser a 200 ml Tiirkei

Nr. 05H06 ﬁ Nr. 545201
Fr.15,95 P Fr.11,95

(26,58 CHF/11) i (239 CHF/100 g)

Ibs-fond

-

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch

Risolée Kartoffeln

1 Ganz junge Kartoffeln griindlich
waschen und ungeschalt verwenden.
Altere Kartoffeln schalen, waschen und
trocknen. In einer Pfanne Butter zerlassen
und die Kartoffeln zufligen. Sie sollen

dabei nebeneinander und keinesfalls
Ubereinander liegen. Salzen und zugedeckt
bei geringer Hitze ganz langsam braten.

2 Die Pfanne gelegentlich ritteln, sodass
die Kartoffeln von allen Seiten gleichmadssig
braunen. Da Kartoffeln sehr unterschiedlich
garen, immer wieder die Farbe kontrollieren
und eine Garprobe machen. Junge
Kartoffeln garen schneller, brdunen jedoch
nicht optimal. Zum besseren Bradunen dann
ohne Deckel arbeiten, damit Feuchtigkeit
schneller verdampft.

Fertigstellen und anrichten

Boeuf Bourguignon auf vorgewarmte heisse
Teller geben und die Risolée Kartoffeln
zuftigen. Mit Petersilienbldttchen garnieren.

Schmorgerichte


https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Hochraum-Pfanne-mit-Gegengriff-28-cm-professionell-hart-anodisiert?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Bessere-Fonds-Kalbsfond?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Lorbeer-aus-der-Tuerkei&ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte

Hoagex Grote,

INDISCHER LAMM CURRY

Zutaten fiir 4 Personen

Indischer Lamm Curry

400 g Lammhals

500 g Lammschulter

Salz, Pfeffer

3 EL geklarte Butter (Butterschmalz)
1 Chilischote

3 Knoblauchzehen

2 Zwiebeln

1 Stlick Ingwer, 4 cm

1% TL Kurkuma

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen

1 EL Koriander, gemahlen

1 Lorbeerblatt

1 Gewdirznelke

4 reife Tomaten, ersatzweise

400 g San Marzano Dosentomaten
200 ml Kokosmilch, ungesisst

4 Zitrone

Ausserdem

Eine grosse hohe Schmorpfanne
mit Deckel

1 Bund Koriander

Zubereitung

Indischer Lamm Curry

1 Das Lammfleisch sauber parieren und von Sehnen, Fett und
Flechsen befreien. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer hohen
Pfanne in geklarter Butter von allen Seiten kréftig anbraten.
Chilischote halbieren, von Kernen befreien und fein wiirfeln.
Knoblauch pellen, in feine Scheibchen schneiden, die Zwiebel
schalen, wirfeln und mit den Chili-Warfeln zum Fleisch geben.
Bei verringerter Hitze einige Minuten diinsten.

2 Mit geriebenem Ingwer, Kurkuma, Kreuzkimmel, Koriander,
Lorbeerblatt und Gewdirznelke wirzen. Tomaten vom
Stangelansatz befreien und auf der gegentiberliegenden Seite
kreuzweise einschneiden. Einzeln nacheinander in kochendem
Wasser 10 Sekunden blanchieren, enthduten, vierteln und
entkernen. Tomaten zum Fleisch geben. Soviel heisses Wasser
zuftigen, bis das Fleisch gerade eben bedeckt ist. Zugedeckt
1% Stunden auf kleiner Flamme schmoren und gelegentlich
umrihren. Falls der Curry zu trocken wird, etwas Wasser zuftigen.

Zum Ende der Garzeit, wenn die die Flissigkeit nahezu verdampft

ist, Kokosmilch und Zitronensaft zum Curry geben und einmal
aufkochen.

Fertigstellen und anrichten

Lamm Curry auf vorgewdrmte heisse Teller verteilen und mit
Korianderblattchen garnieren. Als Beilage eignet sich Reis oder
indisches Fladenbrot.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

San Marzano Tomaten
3 x400g
Nr. 086L07
Fr. 12,95
(16,6 CHF/
Tkg)

Kurkuma aus Indien Butterschmalz
Nr. 029725 Zum scharfen Anbraten und
Fr. 14,95 Frittieren
(24,92 CHF/100 g) 1Glas250g
Nr. 180P01
FR. 15,95

(6,38 CHF/100 g)

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch

Schmorgerichte



https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Kurkuma-aus-Indien?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/San-Marzano-Tomaten-Fast-ausgestorbene-Tomatenraritaet?prod_number=086L07?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/hagen-grote/p/superhoch-erhitzbares-senner-butterschmalz-zum-gesunden-braten-frittieren-wuerzen?depvar_index=%3cP180P01%3e%3c180P01%3e?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte

Hoagex Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

»Coq auriesling a I'alsacienne”

1 grosse Maispoularde, ca. 2 kg
4 EL Butter

2 Zwiebeln

1 EL Mehl

Salz, Pfeffer

1 Flasche Elsdsser Riesling

250 ml Geflugelfond

200 g kleine Champignons
250 ml Créme fraiche

Y5 Zitrone

Ausserdem

Eine grosse hohe Schmorpfanne mit

Deckel

Petersilie
Estragon
Baguette

Zubereitung

»Coq auriesling a I'alsacienne”

1 Die Keulen der Poularde von der Karkasse trennen, enthduten
und im Gelenk teilen. Bristchen auslésen, Haut sowie Fett
entfernen und in zwei Teile schneiden. Die 8 Geflligelteile in einer
hohen Pfanne, die das ganze Gericht aufnehmen soll, in 2/3 der
Butter von allen Seiten kraftig anbraten.

2 Die gehackten Zwiebeln zufigen und bei verringerter Hitze
glasig andlinsten. Mit Mehl einstduben, salzen und pfeffern.
Weiterbraten, bis alles leicht gebraunt ist. Mit Riesling abléschen,
Geflugelfond zufiigen und 45 Minuten zugedeckt auf kleiner
Flamme kocheln lassen.

3 Die geputzten Champignons in der restlichen Butter in einer
Pfanne gar braten. Gefligelteile aus dem Schmorfond nehmen
und warmhalten. Kochflussigkeit durch ein Sieb passieren, Creme
fraiche zufigen und auf die Halfte einkochen. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken und die Champignons in der Sauce
erwarmen.

Fertigstellen und anrichten

Die Geflugelteile auf heissen Tellern anrichten und mit

der Champignonsauce Uberziehen. Mit Estragon und
Petersilienbldttchen garnieren. Frische Nudeln oder Baguette
dazu reichen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Hagen Grote o
Hiihnerfond Dy
3 Gléser a _
200 ml
Nr. 05H05
Fr. 15,95 Iy
(26,58 CHF/11)

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch

Hochraum-Pfanne mit Gegengriff Spitzsieb

und Deckel Nr. 26H27

Nr. 806F03 Fr. 59,95

Fr. 189,95 -
(ﬁ-_,’f

Schmorgerichte



https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Bessere-Fonds-Huehnerfond?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Hochraum-Pfanne-mit-Gegengriff-und-Deckel-28-cm-professionell-hart-anodisiert-1?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Spitzsieb-Praktischer-Kuechenhelfer-zum-Passieren-von-Saucen-Puerees-und-Suppen-1?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte

Hageu Grote,

SZEGEDINER GULASCH

Zutaten fiir 8 Personen

Szegediner Gulasch

1,7 kg Rindfleisch aus der Schulter
4 EL Traubenkermnol

2 EL Mehl

500 g Zwiebeln

5 EL mildes Paprikapulver

800 g Sauerkraut

300 g geschélte Tomaten (Dose)
1 I Fleischbriihe

2 TL Kimmel

1 Lorbeerblatt

3 Knoblauchzehen

3TL Tomatenpuree

Thymian, Majoran

Salz, Pfeffer

3 rote Paprikaschoten

200 ml saure Sahne

Zubereitung

Szegediner Gulasch

1 Das Fleisch sauber parieren, in Wiirfel von 3 cm Kantenlange
schneiden, salzen und pfeffern. In Traubenkerndl in einer Kas-
serolle von allen Seiten kréftig anbraten. Mehl dartber streuen,
mehrfach wenden und gut anbraunen. Die Hitze reduzieren und
Paprikapulver Gber das Fleisch streuen. Das Paprikapulver darf
nicht anbrennen, da es sonst bitter wird. Zwiebeln schélen, in
Scheiben schneiden und zum Fleisch geben. Bei mittlerer Hitze
glasig diinsten.

2 Fleisch und Zwiebeln in den Niedertemperatur-Garer fullen.
Sauerkraut in einem Sieb unter fliessendem Wasser gut ausspu-
len und abtropfen lassen. Sauerkraut und Tomaten zum Fleisch
geben und mit Fleischbrihe auffillen. Kimmel, Lorbeerblatt, die
zerdrlickten Knoblauchzehen und Tomatenptree zufligen. Zwei
Stunden bei 84 °C schmoren. Mit Thymian und Majoran wirzen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Paprikaschoten putzen und
das Fruchtfleisch im Mixer purieren. Paprikapiree mit der sauren
Sahne zufligen und 15 Minuten bei 78 °C simmern lassen.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

kaltgepresstes
Traubenkerndl
0,751

Nr. 806F02

Fr. 14,95

(19,93 CHF/11)

Kiimmel aus Deutschland San Marzano

Nr. 150E03 Tomaten

Fr. 14,95 3 x400g

(21,99 CHF/1 1) Nr. 086L07
Fr.12,95
(16,6 CHF/1 kg)

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch

Schmorgerichte



https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Kuemmel-aus-Deutschland?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/San-Marzano-Tomaten-Fast-ausgestorbene-Tomatenraritaet-2?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Wertvolles-Traubenkernoel-ideal-zum-gesunden-Braten?depvar_index=%3cP806F02%3e%3c806F02%3e?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte

Hagm Grote,

Zutaten fiir 4 Personen

Ossobuco

4 Kalbshaxen Scheiben,
3¢m hoch, je 250 g
Salz, Pfeffer

Mehl

2 EL Olivendl

2 EL Butter

2 Zwiebeln

2 Mohren

4 Stangen Sellerie

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark
125 ml Weisswein
250 ml Kalbsfond

1 Lorbeerblatt

4 reife Tomaten

3 Zweige Thymian

Ausserdem
Gremolata aus:
5 Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe

1 EL abgeriebene Bio-Zitronenschale
Blattgriin vom Staudensellerie

Zubereitung

Ossobuco

1 Kalbshaxen Scheiben sauber parieren, waschen, trocknen,
salzen und pfeffern. Mit Mehl einstduben, Gberschissiges Mehl
abklopfen. In Butter und Olivendl in einer hohen Pfanne auf jeder
Seite bei mittlerer Hitze drei Minuten anbraten, dann wieder aus
der Pfanne nehmen.

2 2 Zwiebeln pellen und fein hacken, Mohren schalen und in
Stifte schneiden. Staudensellerie sorgféltig von Faden befreien
und in kleine Stiicke teilen. Das Gemdise im verbliebenen Bratfett
einige Minuten andunsten. Knoblauchzehe schélen und in feine
Scheiben geschnitten zum Gemdse geben.

3 Tomatenmark einrhren, anbraten und mit Weisswein
abldschen. Die angebratenen Haxenscheiben, Kalbsfond und
Lorbeerblatt zufiigen. Tomaten von Stangelansatzen befreien
und auf der gegentiberliegenden Seite kreuzweise einschneiden.
Einzeln nacheinander in kochendem Wasser 10 Sekunden
blanchieren, enthduten, vierteln und entkernen. Tomaten mit
den Thymianbléttchen zum Fleisch geben. Haxenscheiben 1 2
Stunden zugedeckt schmoren und gelegentlich wenden. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fertigstellen und anrichten

Fur die Gremolata die gezupften Petersilienblattchen und die
Knoblauchzehe sehr fein hacken. Mit der abgeriebenen Zitronen-
schale mischen. Haxenscheiben in der Sauce auf heissen Tellern
anrichten, Gremolata darauf streichen und mit Selleriebldttchen
garnieren.

MIT DIESEN PRODUKTEN GELINGT DAS REZEPT.

Natives Olivenol

Hagen Grote Wei3wein Hagen Grote Kalbsfond

extra virgen

CA'NVEY ) 3 Glaser a 200 ml —-
CA'N VEY 6 Flaschen l l . ‘ Nr. 05H06 :
0,75 Liter Flasche a0751, ) Fr. 15,95 . T
Nr. 981H06 12,5 % Vol. ¢ (26,58 CHF/11) i
Fr. 36,95 Nr. 500009 =
(49,27 CHF/11) Fr. 79,95

(17,77 CHF/

3

Bestell-Telefon 0848-60 70 66 - Online Shop www.hagengrote.ch

Schmorgerichte



https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Bessere-Fonds-Kalbsfond?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Aus-eigenem-Anbau-6-Flaschen-Weisswein-aus-Mallorca?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Hagen-Grote-erzeugt-eines-der-besten-Olivenoele-Mallorcas-2?depvar_index=%3cP343Q05%3e%3c981H06%3e?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte

PROBIEREN SIE AUCH

Lammricken auf Spitzkohlpiree \ § q pi R Rinderfilet mit Lavendelbliten-
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Rehrlicken auf Cassis-Pfeffersauce | I Schweinesteak mit Stsskartoffel-
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Oktopus Meeresfrliichte GemUse I Schellfisch in Bacon auf 1 I
Ragout ] Kichererbsen mit Chorizo Mallorquinischer Sauce
- 9’4_9- e ;‘; = Ls &z ‘/Ill.llll»z(}!/h. ARSI 'Iwa

Noch mehr Rezeptideen finden Sie auf hagengrote.ch

Hagen Grote GmbH
Postfach - 4019 Basel - Schweiz


https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Lammruecken-auf-Spitzkohlpueree-mit-Lamm-Lavendelsauce-1?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Oktopus-Meeresfruechte-Gemuese-Ragout?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Schellfisch-in-Bacon-auf-Kichererbsen-mit-Chorizo?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Coq-au-vin?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Schweinesteak-mit-Suesskartoffelpueree-und-Chorizo-Paprika-Sauce?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Rehruecken-auf-Cassis-Pfeffersauce-mit-Zimt-Rotkohll?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Pilzragout-Wachtel-Pfanne?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Gefuellter-Kalmar-in-Mallorquinischer-Sauce?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/p/Rinderfilet-mit-Lavendelblueten-Schafskaese-Kruste-Ofentomaten-und-Lavendel-Emulsion?ref=Rezeptheft&subref=schmorgerichte
https://www.hagengrote.ch/Hagen-Grote/Rezepte?ref=Rezeptheft&subref=roestpaprika

