	
	
	

	Braten 
à la minute
Kurzbraten
	Idealen Arbeitsplatz wählen

Zutaten vorbereiten

Arbeitsgeräte richten

	
	

	
	

	Zum Beispiel:

Plätzli nature S. 118

Spiesschen S. 122
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	Wenig Öl in Bratpfanne geben

Paniertes Fleisch braucht mehr Öl

Auf grosser Stufe erhitzen
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	Fleisch ins heisse Öl geben
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	Auf grosser Stufe kurz braten

Erst wenden, wenn sich das Fleisch vom Pfannenboden löst

und sich eine Kruste gebildet hat

Dicke oder panierte Fleischstücke auf mittlerer Stufe braten
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	Würzen

Kurzbratenstücke erst am Schluss würzen

Salz zieht Wasser, Fleisch wird trocken,

Krustenbildung wird erschwert
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