OswaldBratensauce

OswaldKlarer Bratenjus

Rindfleisch mit gebratenem Gemiise
chinesische Art

Zutaten fur ca. 4 Personen:

Zubereitung:

200 g Broccoli - Den Broccoli in Rdschen zerteilen, den Chinakohl in
200 g Chinakohl Scheiben schneiden und beide Gemiise waschen.
100 g Champignons - In Salzwasser kurz (4-5 Minuten) kochen lassemass
100 g Kaschukerne (Nisse) das Gemuse noch knackig ist.
300 g Rindfleisch (Huft) - In der Zwischenzeit die Champignons in Wirfel oder
3 EL Erdnussol Scheiben schneiden.
2 EL BRATENSAUCE . Das Rindfleisch in Streifen schneiden, im heissekutz
2 EL Sojasauce anbraten und warm stellen.
1TL Zucker - Im verbleibenden Bratfett die Kaschukerne anrodiea.
1TL Salz Champignons beigeben und mitrdsten.
- Das Gemuse beigeben und alles gut vermischen.
- Bratensauce in 2 dl Wasser aufldsen und beigeben.
- Fleisch beigeben und alles gut vermischen. Nichirme
kochen.
- Mit Sojasauce, Zucker und Salz wiirzen und abschemeck
OswaldBratensauce

OswaldWiurzmischung

Rouladen an (scharfer) Birnen-Dattelsauce

Zutaten fur ca. 4 Personen:

4
309
etwas
1
509
109
309
3dl

Rouladen
WURZMISCHUNG
ol

Birne

Datteln

Cognac
BRATENSAUCE
Wasser

Tabasco nach Wunsch
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Zubereitung:

- Die Rouladen mit der Wirzmischung wirzen und ireein
Pfanne mit etwas Ol goldbraun braten.

. Die Birne vierteln, entkernen und in Scheibchemsdadten.
Die Datteln entkernen und ebenfalls vierteln.

- Die Birnenstiicke zu dem Fleisch geben und 2 Min.
dampfen. Dann die Datteln dazugeben und mit demm&og
abloschen.

In einem Litermal3 das Bratensaucenpulver mit deierka
Wasser mischen und dieses dann ebenfalls unteeRUhr
dem Fleisch zugeben.

- Alles zusammen aufkochen lassen und ca. 20 Min. auf
kleinem Feuer kochen lassen.

- Kurz vor dem Servieren noch einige Spritzer Tabgsco
nach gewlnschter Scharfe zugeben.
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OswaldWiirzmischung Kalbsschnitzel Calvados

Zutaten fur ca. 4 Personen: Zubereitung:
100 g Apfel - Den Apfel waschen, entkernen und in kleine Wirfel
8 Kalbsschnitzel schneiden

etwas WURZMISCHUNG - Die Schnitzel mit etwas Wirzmischung wirzen und

etwas Ol in einer Pfanne mit etwas Ol beidseitig kurz ardoat
Y% dl Calvados - Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und im 80° C
90g vorgeheizten Ofen warmstellen.
3dl Milch - Die Apfelwurfel in die Pfanne geben und leicht

etwas Estragon zum Garnieren andunsten. Mit dem Calvados abléschen und zur

Halfte einkochen.

Béarnaise Saucenpulver mit kalter Milch mischen
und zu den Apfelwurfeln in die Pfanne geben. Unter
gelegent-lichem Rihren aufkochen lassen.

Die Schnitzel auf Tellern anrichten und mit der
Sauce anrichten.

OswaldWiirzmischung Pangasiusfilet Floretin

Zutaten fur ca. 4 Personen: Zubereitung:
4 Pangasiusfiletéca. 600 g) - Die Pangasiusfilets mit Wirzmischung wirzen und
etwas Mehl mit etwas Mehl bestauben.
500 g Blattspinat (gefroren - Den aufgetauten Spinat gut abtropfen und in deri Top
3 EL geben.

2 dl Milch - Saucenpulver mit kalter Milch mischen, zum Spinat
etwas WURZMISCHUNG in den Topfe geben und unter gelegentlichem Rihren
etwas Ol aufkochen lassen, mit Wirzmischung abschmecken.

. Die Pangasiusfilets im heilRen Ol beidseitig braten

- Den Spinat auf die Teller verteilen und die Fisetsi
auf den Spinat legen.

- Dazu Salzkartoffeln oder Reis servieren.
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OswaldJagersauce
OswaldWiurzmischung

Kalbsschnitzel Jager Art

Zutaten flr ca. 4 Personen:

4 Kalbsschnitzel
2 EL JAGERSAUCE
etwas WURZMISCHUNG
100 ml SuRe Sahne

Zubereitung:

. Die Schnitzel mit etwas Wurzmischung wiirzen und in

einer Pfanne mit etwas Ol beidseitig kurz anbraten.

- Das Jagersauce-Pulver im Wasser aufkochen.
- SURe Sahne unterrihren

2 dl Wasser . Cognac wahrend des Kochens beigeben
1EL Cognac - Die Schnitzel auf Tellern anrichten und mit der &au
anrichten.
OswaldJagersauce
gerse Pfefferstroganoff
OswaldWirzmischung
Zutaten fur ca. 4 Personen: Zubereitung:

etwas Ol

600 g Rindsfilet, in 1,5 cm dicke

Wirfel geschnitten
etwas WURZMISCHUNG

1 1/2 Peperoni (je ¥z gelb, rot ,
grun), in feine Streifen

geschnitten

100 g Champignons, in Scheiben - { _
- Paprika und Sauerrahm beigeben, verriihren.

geschnitten

2 Essiggurken, in sehr feine

Streifen geschnitten
8 dl Milch
5 EL JAGERSAUCE
2 EL Paprika

Pfeffer nach Geschmack

3-4 EL Sauerrahm
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- Fleisch portionenweise im heilRen Ol kurz anbraten,

mit Wirzmischung wirzen, warm stellen.

- Peperonistreifen ca. 4 Minuten andinsten.
- Champignons zufligen, kurz mitdinsten.
- Kalte Milch mit dem Jagersaucenpulver verriihren,

zum Gemuse geben, aufkochen und 10 Minuten
kocheln lassen.
Gurkenstreifen beiftigen.
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OswaldWeisse Sauce
OswaldWirzmischung

Nudeltopf an weil3er Rahmsauce

Zutaten flr ca. 4 Personen:

30 g Gemduse (Karotten, Sellerie,| -

Lauch)
2 EL Sojasauce
300 g Trutengeschnetzeltes
etwas WURZMISCHUNG
etwas Ol
200 g frische Champignons
7 dl Milch
9 ML WEISSE SAUCE
etwas Sahne
500 g Nudeln

Zubereitung:

Geschnetzeltes in der Sojasauce 30 Minuten
marinieren.

. Gemodse in feine Streifen schneiden und ca. 10 Mmut

im Wasser weich kochen, abschitten und zur Seite
stellen.

. Fleisch mit Wiirzmischung wiirzen, im Ol kurz

anbraten (nicht durchbraten) und zur Seite stellen.

- Die in Scheiben geschnittenen Champignons kurz

andunsten.

. Kalte Milch mit dem Weisse-Saucen-Pulver

vermischen, etwas Sahne hinzufiigen, zu den
Champignons geben, aufkochen lassen.

- Gemduse zur Sauce geben, etwas kocheln lassen.

- Unterdessen die Nudeln kochen und abschutten.

- Das Fleisch zur Sauce geben und nicht mehr kochen
- Die Sauce mit den Nudeln vermischen und servieren.
- Tipp: Besonders gut mit geriebenem Parmesan und

Salat.

OswaldWeisse Sauce

Lachs-Crevetten-Rahmsauce mit Fisch

Zutaten fur ca. 4 Personen:

50 dI WEISSE SAUCE
50 g Crevetten

50 g Rauchlachs

3 EL Rahm
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Zubereitung der Sauce:

- Nach Anleitung zubereiten.

- Zugeben und purieren

- In Streifen geschnitten beigeben.

- Mit etwas frischem Dill abschmecken.
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OswaldOchsen Bouillon

Geflllte Kalbsbrust Biundner Art

Zutaten fir ca. 4 Personen:

800 g

509
150 g
4
200 g
etwas
1
1
1

1EL
4.dl

Kalbsbrust mit eingeschnittener
Tasche

Bindner Coppa in Tranchen
Biindnerfleisch am Stlck
Cornichons

Kalbsbrat

Salz und Pfeffer

Karotte

Sellerie

Mit Lorbeer und Nelke besteckte
Zwiebel

Ol

OCHSENBOUILLON

Zubereitung:
- Kalbsbrusttasche beim Metzger verlangen, mit Coppa

auslegen.

- Bundnerfleisch und Cornichons in Wiirfel schneiden

und mit dem Brat vermischen.

- Kalbsbrusttasche mit der Mischung fullen und mit

Metzgerschnur zundhen. Mit Salz und Pfeffer eireeib
und in einen Brattopf legen.

- Karotte und Sellerie klein schneiden und mit der

besteckten Zwiebel rund um die Kalbsbrust verteilen

. Ol erhitzen und dariibergiessen.

In den auf 220°C vorgeheizten Ofen schieben und 30
Minuten braten, zwischendurch einmal wenden.

- Bouillon dazugeben und Temperatur auf 180°C

reduzieren. Eine weitere Stunde garen und immer
wieder mit Bouillon UbergieRen.

- Vor dem Tranchieren 5 Minuten ruhen lassen.

Sorgféltig aufschneiden, anrichten und mit Sauce
Ubergiessen

OswaldOchsen Bouillon
OswaldKlarer Bratenjus

Schweinsfilet Aargauer Art

Zutaten fir ca. 4 Personen:

1
1

1,5dl

1

1EL
10g

1 Schweinsfilet (5009)

Champignons

dl Rotwein

dl OCHSENBOUILLON
KLARER BRATENJUS
dl Rahm

Olivenol

Margarine oder Butter

etwas Rosmarin, Salz, Pfeffer, Senf
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Zubereitung:
- Ofen auf 180°C vorheizen.

6 Zwetschgen gedorrt (ohne Stein)) .
100 g

Filet der Lange nach tief einschneiden.

- Zwetschgen halbieren und nebeneinander ins Fienle

Filet mit Metzgerschnur zusammenbinden.

Rahm steif schlagen, Champignons in Scheiben
schneiden.

Filet mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wirzen, mihBe
gut einreiben. Olivendl in der Bratpfanne erhitzerl
Filet auf allen Seiten bei guter aber nicht zukaaHitze
anbraten. Darauf achten, dass der Senf nicht sehwar
wird.

Filet herausnehmen und im Ofen bei 180°C 25 Minuten
fertig garen.

Bratfett abgieRen und Bratfond mit Rotwein ablésche
und einkochen. Klarer Bratenjus beigeben, Hitze
reduzieren.

In der Zwischenzeit die Champignons in Butter
andampfen. Den Bratensaft aus dem Ofen zur Sauce
geben und die Sahne unterziehen, Champignons
beigeben.
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OswaldVégétal
(Gemiuse Bouillon ohne Fett)

Zigermineschtrd (Zigersuppe)

Zutaten flr ca. 4 Personen:

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe

400 g

Karotten

1 Lauchstangel mittlerer GroéRe

Zubereitung:

. Zwiebel und Knoblauchzehe schélen und fein

hacken. Das Gemudse rusten, anschlieRend
Karotten in Scheiben, Lauch in feine Ringe,
Kartoffeln in Wirfel und Sellerie in Stangel

240 g Kartoffeln schneiden.

20 g Margarine oder Butter - Butter erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin
1,251 VEGETAL hellgelb diinsten. Das Gemise beigeben und
120 g Ziger (Schweizer Krauterkase kurz mitdinsten. Végétal dazugiessen.

1/4 Bund Schnittlauch - Suppe zugedeckt ca. 25 — 30 Minuten auf
etwas kleinem Feuer kochen lassen.

evtl. Kimmel - Ziger in nicht zu kleine Wiirfel, den

Schnittlauch ganz fein schneiden.

- Suppe mit etwas Streuwiirze abschmecken und
vor dem Servieren Ziger und Schnittlauch
beigeben.

OswaldVegeétal

(Gemise Bouillon ohne Fet)

Sauerkrautgratin Alte Mihle

Zutaten fur ca. 4 Personen:

300 g
200 g

1

1EL
1dl

% EL
2dl
100 g
80g

1 Beutel
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Sauerkraut, gekocht (ohne -

Saft)

Pouletbrust in feine Wiirfe| -

geschnitten

kleine Zwiebel, gehackt
ol

Rotwein

Tomatenmark
VEGETAL
Bauernschinken-Wirfel
Kéase, gerieben
Kartoffelplree

Pouletwiirfel mit Zwiebeln in Ol glasieren und mit
Rotwein abléschen.

Tomatenmark beifigen und mit Bouillon
auffullen, alles einkochen lassen.

- Den Boden einer Gratinform mit Sauerkraut

belegen, Schinkenwiurfel und Pouletfleischsauce
daruber verteilen.

- Kartoffepuree nach Rezept zubereiten und mit

einem Teigspachtel gleichmafiig verstreichen. Mit
Kase bestreuen. Nach Wunsch einige
Butterflocken dariibergeben.

- Im Backofen bei 200°C ca. 25 Minuten backen
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OswaldGemuse Bouillon

Oswald Krautermischung

Mundner Lammragout

Zutaten fur ca. 4 Personen:

800 g Lammragout aus Schulter
(Wirfel a 40 g)
6 dl GEMUSEBOUILLON
10g Ol
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
etwas
1 EL Weissmenhl
0,5dl Weisswein
1 Msp. Safran
Y, TL KRAUTERMISCHUNG
2 dl Vollrahm
etwas Safranfaden

Zubereitung:

- Lammragout mit der feingeschnittenen Zwiebel und

dem Knoblauch im Ol andiinsten (ohne Farbe).

- Wenn der Fleischsaft eingekocht ist, mit etwas

Streuwirze wirzen, mit Mehl bestduben und gut
durchmischen. Mit Weisswein abléschen und mit der
Gemusebouillon auffillen, aufkochen.

- Krautermischung und den Safran dazugeben.

Zugedeckt im vorgeheizten Ofen bei 160°C ca. 90
Minuten weichschmoren.

- Fleisch aus der Sauce nehmen, diese passieren, den

Rahm und die Safranfaden dazugeben. Zur
gewinschten Dicke einkochen und eventuell mit Salz
und Pfeffer nachwiirzen.

- Lammragout wieder dazugeben und nochmals gut

durchkochen

OswaldGemiuse Bouillon

Felchenfilets an Selleriesauce

Zutaten fur ca. 4 Personen:

400 g Sellerie

5dl GEMUSEBOUILLON
1dl Weisswein

1,8dl SuRRe Sahne

800 g Felchenfilets

20g Margarine oder Butter
etwas  Salz, Pfeffer, Safran
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Zubereitung:

- Sellerie putzen, in Scheiben schneiden und in der

Bouillon vollstandig weichkochen. Eine kleine
Scheibe zur Seite legen.

.1 dl Gemiusebouillon abmessen, restliche Bouillan zu

Seite stellen. Weil3wein, Bouillon und Sif3e Sahrie mi
den Selleriescheiben purieren. Zuriick in den Topf
geben, aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Safran
wirzen.

- Fischfilets in der zur Seite gestellten heil3en Bawi

8 Minuten ziehen lassen.

- FUr die Garnitur Selleriescheibe in moglichst kéein

Woirfel schneiden und in der warmen Butter braun
braten.

- Fischfilets auf Teller verteilen, Sauce dartbegpes

und mit den Selleriewtrfeln bestreuen.
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OswaldHuhner Bouillon

Orientalische Pouletschenkel

Zutaten fir ca. 4 Personen:
4 Pouletschenkel
2EL Ol
1 Dose Tomaten (ca. 400 g)
125 g Aprikosen gedorrt
50 g Rosinen
1 Stange Zimt
1/2 EL HUHNERBOUILLON
etwas
etwas Pfeffer, frisch gemahlen
1 KL Honig
1 EL Ingwer, frisch gerieben
1 Prise Safran
4,5dl Wasser

Zubereltung
Pouletschenkel waschen und trocken tupfen.

- In einer Pfanne das Ol heil? werden lassen und die
Schenkel anbraten.

- Tomaten abtropfen lassen und zusammen mit
Aprikosen, Rosinen, Zimt, Streuwirze, Pfeffer,
Honig, Ingwer und Safran zufugen.

- Mit Wasser auffillen, die Hihner Bouillon zugeben
und zugedeckt bei mittlerer Hitze 45 Minuten garen.

OswaldHuhner Bouillon

Gefullte Riesenzwiebeln

Zutaten fur ca. 4 Personen:
4  sehr grol3e Zwiebeln
7 dl HUHNERBOUILLON
1 EL Mehl
30 g Shrinz-Kase, gerieben

2 Eier
etwas Salz, Pfeffer, Muskat,
Cayennepfeffer
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Zubereltung
Die Zwiebeln mit der Schale in eine Pfanne geben,

Huhnerbouillon dazugieRen und zugedeckt bei
schwacher Hitze wahrend ca. 50 Minuten leicht
kdcheln lassen.

- Die braunen Zwiebelschalen zusammen mit
2 — 3 Schichten Zwiebelfleisch von der inneren
weissen Zwiebel 16sen, dabei das Innere, weil3e
Zwiebelfleisch sorgfaltig herausschneiden, so dass
aulRere Schalenhulle beim Wurzelansatz noch
zusammenhailt.

FuHung
Das ausgehohlte Zwiebelfleisch fein mixen. Mehl,
Sbrinz-Kése und Eigelb unter die Zwiebelmasse
mischen, mit Salz, Pfeffer Muskat, Cayennepfeffer
wirzen.

- Das Eiwell3 steif schlagen und darunterziehen.

- Die ausgehdhlten Zwiebeln auf ein mit
Backtrennpapier belegtes Blech legen. Die Masse
hineinfillen und mit wenig Kase bestreuen.

- In dem auf 200°C vorgeheizten Ofen in der unteren
Ofenhalfte wahrend ca. 20 — 25 Minuten backen.
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OswaldSalat Mix
OswaldWiurzmischung

Gurken-Avaocado-Salat

Zutaten fur ca. 4 Personen:

2 Salatgurken (800 g)
1 Avocado (220 g)
10 Radieschen (150 g)
Y% -1 Peperoncini
etwas Salz

Sauce:
% EL SALAT MIX
1 KL WURZMISCHUNG
4 EL Essig nach Wahl
6 - 8 EL Ol nach Wahl
etwas SiRRe Sahne

Zubereitung:

- Salatsauce in oben genannter Reihenfolge zubereiten
- Die Gurke schélen, falls gewiinscht entkernen, in

Scheiben schneiden und leicht salzen.

- Die Avocado schalen, entkernen und in Wiirfel

schneiden.

- Die Radieschen waschen, die Peperoncini entkernen

und beides in feine Scheiben schneiden.

- Durch das Salzen der Gurken wird diesen das Wasser

entzogen. Das Wasser abschuitten und alle oben
erwahnten Zutaten in die Sauce geben. Anschliessend
vorsichtig mischen

OswaldSalat Mix

Eisbergsalat Gorgonzola

Zutaten fur ca. 4 Personen:

1 Eisbergsalat
1 EL Rahmgorgonzola
6 EL Olivendl
4 EL Rotweinessig
1EL SALAT MIX
2 EL Saure Sahne
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Zubereitung:

- Den Rahmgorgonzola durch ein Sieb driicken und mit

dem Olivendl glatt rihren.

- Die anderen Zutaten beifiigen und gut verriihren.
- Den Eisbergsalat in Streifen schneiden und mit der

Sauce gut mischen.

- Nach Wunsch mit etwas Wurzmischung abschmecken.
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OswaldWurzmischung Rindersteak auf Kartoffelstroh

Zutaten fir ca. 4 Personen: Zubereitung:
4 Rindssteaks (a je ca. 140 g) Die Kartoffeln schélen und in diinne Streifen
1 EL WURZMISCHUNG schneiden (Julienne). Etwas Ol in eine Teflonpfanne
150 g Quark geben, die Kartoffeln mit der Streuwiirze wiirzen und
1 Eigelb beidseitig goldbraun braten.
1 kg Kartoffeln - Die Rindssteaks mit der Halfte der Wirzmischung
etwas wirzen und nach gewlnschter Garstufe braten.
etwas Ol - Den Quark und das Eigelb mit der restlichen

Wirzmischung zu einer Sauce vermischen.

- Die Kartoffeln auf Tellern verteilen, die Steaksal#
legen und mit der Sauce anrichten.

- Kurz im Backofen tberbacken

OswaldWtrzmischung Uberbackene Ravioli mit Broccoli
Zutaten fir ca. 4 Personen: Zubereitung:
300 g Broccoli - Broccoli risten und in kleine Rdschen teilen.
500 g frische Ravioli aus dem | - Ravioli in gefettete Auflaufform legen.
Kihlregal (Fullung nach | - Broccoliréschen roh darauf verteilen.
Wunsch) - Wirzmischung, Tomatenmark und Rahm einrtihren,
1 EL WURZMISCHUNG unter Ruhren aufkochen, kurz kochen lassen.
11/2 dl kaltes Wasser - Sauce uber die Broccoli und Ravioli giel3en.
1dl Rahm - Mit Kése bestreuen. Im vorgeheizten Backofen
% EL Tomatenmark zugedeckt bei 200 °C 25-30 Minuten backen.
60 g geriebener Kase,
z.B. Emmentaler
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