
Von Peler  Kel ler

BRATENSAUCE
Icfi versucie micl gelegentlici darin, ein oScltmor-
geicltt" zu froclten, und bin mit der Farbe der Sauce
nicit ganz zufrieden. Ak Fleisclt frönnen das nal ein
3-kg-Hoh.rüchen, Rindsgulavft oder 20 Kalbsbägg i
sein. Icrt nache das dann in ettpta so: Icrt brate ein paar

Ki lo S aucen frn ocrten, Ka lbsfüessli un d Ocftsensclm;anz
ganz sclarf an. Dann gebc iclt aiel gehackx Zaiebeln,
1 tg Rilßbli, Lorbeerbläuer dazu und giesse etwa 5-6
Flaschen (ca. 4 Liter oder auclt etroas mefir) dunftelfar-
bigen, dicltten Rotwein dazu (nicltt vorn besten, aber
auclt nicltt vom sch leclttes ten ). Das lasse icrt über Nacltt,
so 8 Stunden oder mehr bei zi*a 80-90 Grad, auf je-

den Fall unterdem Siedepunfrt, blubbern. An nächsten
Morgen nertne irh die Knoüsn und das Gernüse raas.
Von den Knochen fein säubeilich das butterweiche
Fleisch aegnehmen. Dann aird das Fleisclr uiarf
angebraten. In grosser Pfanne uieder rsiele geltacftte
Zaicbeln dünsten, t oder / Kilo Riebli dazu,uielleicltt
ein paar zerqueßcltte Tomaten. Dann die Sauce von
der Nacht dazu, und aiedar alles 4-6 Stunden unter
dm 'Ji(dd)ankt 0lu00ffn lassil. l'trasch und Uemüse
hera*sneltnen, ?oenn es weich genug ist, und die Flüs-
sigleit bis aufetzaa andertlalb Liter "eindampfen,

and nit Salz und Pfffir abvltmerhen. Diese Saau
ro;ird bei mir gescltmarfrlirh zaar sehr gut,farblich aber
immer hcllbraun, auch leic/tt transparott. In Restaa-
rants mit dhnlichen Küchen belonme icl seir dunftle,

farbliclr dichte und undurchsiclttige Saucen. WoTan
mag das liegen?
Lieber Herr Keller, das tönt
sehr verführerisch. und die
Farbe dürfte wohl auch
dunkelbraun sein. Die
Sauce erhält ihre braune Far-

liltid

be weniger vom Wein und aucliq
nicht in erster Linie vom Anbraten, sondern vom
Fleischsaft, und davon ist genügend vorhanden.
Vermutlich ist sie jedoch durchsichtig, und wenn das
Fleisch auf einem weissen Teller liegt, scheint sie
deshalb hellbraun. De Sauce muss deshalb, wie Sie
richtig sagen, dichter und undurchsichtiger sein. Da-
für gibt es verschiedene Möglichkeiten: 1. Sie fügen
der Sauce viel mehr Kalbsfüssihen oder auch Kalbs-
kopf bei und kochen sie auch etwas heisser, bei rund
100 Grad. Das gelatinöse Gewebe bindet die Sauce
stärker. 2. Sie fügen eine grössere Menge Gelatine
bei, das hat denselben Effekt. 3. Sie kochen die
Sauce ganz einfach noch stärker ein. Pro Person be-
nötigen sie 0,5 dl Sauce oder auf I kg rohes Fleisch
rund 2 dl. Lieber weniger, dafür eine konzentrierte
Sauce. 4. Als absolute Notmassnahme können Sie
die Sauce am Schluss mit etwas Maizenaabbinden,
nicht mit Meht das macht sie trüb und weisslich.

Auf lhre Fragen treut sich:
Peter Brunner, Redaktion Gastro, (züritipp,, Postfach,
802,1 Zürich; oder Mail an: gastro@zueritipp.ch


