Was ist Schmoren?

Schmoren ist eine Kombination aus Braten und Diinsten. Die Lebensmittel werden in
erst angebraten und danach mit aufgelegtem Deckel in Fliissigkeit geschmort.

Schmorgerichte bensotigen zwar etwas Zeit, aber der Aufwand lohnt sich: Am Ende bekommen Sie ein
miirbes, butterweiches Stiick Fleisch auf den Teller. Als Krénung gibt's auch noch eine Sauce ...

Oberstes Gebot: Anbraten!

Ob Gulasch, Rouladen oder Sauerbraten: Fiir fleischhaltige Schmorgerichte zuerst das Fleisch kraftig
in Fett anrosten. Auf diese Weise bilden sich Raststoffe. Sie sorgen am Ende fiir ein tolles Brataroma.
Unterstiitzt wird diese Geschmacksbildung, wenn Sie kleingeschnittenes Gemiise, z. B. Suppengemiise,
dazugeben. Zum Anbraten eignet sich auch jedes hoch erhitzbare Fett, z. B. Schmalz oder raffiniertes
Sonnenblumenal. Méchten Sie Gulasch oder Ragout zubereiten? Braten Sie dann

grofere Mengen der Fleischwiirfel portionsweise in einem Brdter an: Werden zu viele

Stiicke auf einmal in den Topf gegeben, tritt oft Fleischsaft aus. Das Fleisch- kocht dann, anstatt zu
braten.

Roststoffe vom Boden losen

Sind die Fleischstiicke schon gebrdunt: Aus dem Topf nehmen und den Réstvorgang mit Gemiise
wiederholen. Einen guten Geschmack geben auBer Suppengemiise z. B.

Méhren, Sellerie oder Zwiebeln. Entscheidend ist, dass die Roststoffe mit Fliissigkeit vom Boden
gelost werden und ihr Geschmack geben.

Abloschen, bittel

Die Abloschfliissigkeit beeinflusst den Geschmack des Gerichts ganz entscheidend. Ist das Gemiise gut
angebraten, kommt die Fliissigkeit zum Abléschen dazu. Sie konnen Wasser nehmen, aber auch Briihe
oder einen Fond - z. B. passt ein Kalbsfond zu Rinder- und Kalbsschmorgerichten. Und wie war's mit
Wein? Prima zu Rindfleischgerichten passt Rotwein, zu Kalb besser Weiwein - dann verfdrbt sich das
Fleisch nicht.

Wichtig: Den Wein bei gedffnetem Topfdeckel stark einkochen, sonst wird der Alkoholgeschmack zu
stark.

Geduld ist gefragt

Anschliefend das Fleisch wieder hinzufiigen, bei geringer Hitze mit geschlossenem Deckel vor sich hin
kocheln lassen. Durch die lange Schmorzeit bekommt das Bindegewebe des Fleischs dann langsam eine
zarte Beschaffenheit. Und der

Fleischsaft verbindet sich mit der Garflissigkeit zu einer aromatischen

Sauce. Tipp: Menge der Schmorfliissigkeit kontrollieren und eventuell

etwas nachgiefen.

Die Sauce macht's

Durch die Zugabe weiterer Zutaten und Gewiirze wird aus dem Fond eine kostliche Sauce.
Schmorgerichte vertragen beim Wiirzen groBe Aromen. Lorbeer, Pfefferkorner oder auch Sternanis
verleihen Fleisch und Sauce einen follen Geschmack. Sauce binden ohne Hilfsmittel? Einfach
einkochen! Hier wird durch den Wasserentzug die Sauce langsam dickfliissiger.



