piIsror

Rinds-Red Curry in Weckglas

Warme Kuche/Fleischgerichte

ZUTATEN
600g Rindshuftdeckel ohne Fett,
vakuumiert, dressiert, (CH)
Sauce:
309 Sonnenblumendl
159 Knoblauch
509 Schalotten
409 Red Curry Paste
159 Zucker
10St Kaffirblatter
2Stangen  Zitronengras
Chilischoten
5009 Kokosmilch
4009 Gefligelfond
10g Gefligelfond-Paste VORBEREITUNG
109 Fischsauce + Weckglaser, Deckel und Dichtungsringe im Dampf oder
109 Sojasauce in siedendem Wasser fur finf Minuten sterilisieren
Thai-Basilikum + Rindshuftdeckel, wenn notig parieren und in 6-10 g
20g Reismehl Warfel schneiden

ZUBEREITUNG

Fleisch kann zuerst

« im Wasser blanchiert werden

« oder im Salzwasser mariniert (900 g Wasser, 100 g Salz) werden
- oder in der Bratpfanne sautiert werden

Sauce
« Knoblauch und Schalotten im Sonnenblumendl andinsten
« Red Curry Paste, Zucker, Kaffirblatter, Zitronengras,
Chilischoten mitdtinsten
« Restliche Zutaten beigeben und einkochen
« Reismehlin kaltem Wasser auflésen und die Sauce damit binden
+ Durch ein Drahtspitzsieb passieren
+ Abschmecken

Fleisch und Sauce

« Fleischwrfel in Weckgldser geben, mit Sauce aufgiessen und
gut verschliessen

+ Im Wasserbad bei 66 °C ca. 16-20 Stunden garen

« Servieren oder im Eiswasser abkihlen

Hinweis fiir die Praxis

+ Hygienerichtlinie der GHP muss eingehalten werden

- Jeldnger das Fleisch gart, desto weicher und
strukturloser wird es

Pistor AG / Hasenmoosstrasse 31 / CH-6023 Rothenburg / +4141 28989 89 / info@pistor.ch / pistor.ch



piIsror

Kalbsbrustschnitten mit
Honig und Sojasauce

Warme Kuiche/Fleischgerichte

ZUTATEN

45St Kalbsbrustschnitten, (CH), (Stick a ca. 180 g)
Marinade:

1509 Sojasauce

409 Reisweinessig

709 Honig

1509 Demi-Glace

VORBEREITUNG
Fleisch
« Kalbsbrustschnitten, wenn nétig binden

Marinade
« Sojasauce und Reisweinessig aufkochen
« Honig beigeben und erkalten lassen

ZUBEREITUNG

Fleisch

« Kalbsbrustschnitten und Marinade in einen
Sous-vide-Beutel geben und vakuumieren

+ Im Wasserbad bei 58 °C ca.16-20 Stunden garen

« Druckprobe machen und im Eiswasser abkihlen

« FlUr mindestens zwei Tage im Fleischfrigo lagern

Regenerieren
« Im Sous-vide-Beutel im Dampf oder im Wasserbad regenerieren

Sauce herstellen

« Marinade in einer Sauteuse reduzieren und mit
Demi-Glace aufgiessen

« Abschmecken

Hinweis fiir die Praxis

« Kalbsbrustschnitten kénnen unter dem Salamander
glasiert werden

« Glasur: 20 g Sojasauce und 20 g Honig vermischen
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piIsror

Schweinsbrust mit Bier
und schwarzem Pfeffer

Warme Kuiche/Fleischgerichte

ZUTATEN

1,5kg Schweinsbrust, dressiert, mit Schwarte, (CH)
1009 Zucker

509 Wasser

3009 Bier, dunkel

109 Pfefferkorner, schwarz, gebrochen

VORBEREITUNG

Fleisch

« Schweinsbrust, wenn nétig parieren
« Schwarte rautenartig einschneiden

Marinade
« Zucker karamellisieren, mit Wasser abléschen
« Bier und Pfefferkorner dazugeben und abkihlen

Marinieren

« Schweinsbrust und Marinade in einen Sous-vide-Beutel
geben und vakuumieren

« FlUr mindestens zwei Tage im Fleischfrigo lagern

ZUBEREITUNG

Fleisch

« Marinade in ein Kochgeschirr giessen

+ Schweinsbrust mit der Schwarte nach unten in die
Marinade legen

« Im Hold-o-mat bei 85 °C bis auf eine Kerntemperatur
von 73 °C garen

+ Schweinsbrust auf ein Backblech mit der Schwarte nach
oben legen

+ Im Ofen bei 220 °C ca. 12 Minuten braten

« Unter dem Salamander die Schwarte aufpoppen lassen
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piIsror

Siedfleisch nach moderner Art

Warme Klche/Fleischgerichte

ZUTATEN
1,5kg Rindsschulterspitz, vakuumiert, dressiert, (CH) r
3009 Rindsbouillon

Pfefferkorner

Senfkérner

Lorbeerblatter

Abschmecken

VORBEREITUNG

« Rindsschulterspitz, wenn nétig parieren

ZUBEREITUNG

« Alle Zutaten in einen Sous-vide-Beutel geben
und vakuumieren

« Im Wasserbad bei 66 °C ca. 20-24 Stunden garen

+ Druckprobe vornehmen

- Servieren oder im Eiswasser abkihlen

Hinweis fur die Praxis

+ Hygienerichtlinie der GHP muss eingehalten werden

« Jelanger das Fleisch gart, desto weicher und
strukturloser wird es
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