	
	
	

	Braten 

mit Sauce
	Idealen Arbeitsplatz wählen

Zutaten vorbereiten

Arbeitsgeräte richten

	
	

	
	

	Zum Beispiel:

Hackfleisch S. 134
Ragout S. 136
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	Je nach Flesichstück Bratpfanne oder Brattopf verwenden
Wenig Öl in die Pfanne geben
Auf grosser Stufe erhitzen
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	Fleisch ins heisse Öl geben

Auf grosser Stufe auf allen Seiten braten

Erst wenden, wenn sich das Fleisch vom Pfannenboden löst

und sich eine Krusten gebildet hat

Grosse Fleischstücke auf mittlerer Stufe braten

Evtl. Bratengarnitur zugeben, mitbraten

	
	

	
	

	[image: image9.jpg]1=





	Evtl. Mehl über das Fleisch stäuben, evtl. rösten
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	Pfanne wegziehen 
Mit heissem Wasser ablöschen

Sofort zudecken
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	Würzen
Auf kleiner Stufe zugedeckt schmoren

Wenn nötig Wasser nachgiessen, rühren
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