DAS VERBORGENE GOLD



Danish Crown

PROFESSIONAL

Die Geschichte Danish Crowns geht fast 140 )Jahre zuriick, als sich
geschaftstiichtige Landwirte von dem Genossenschaftsgedanken
getrieben zusammenschlossen und das Unternehmen griindeten, das heute
weltweit zu den groBten Akteuren der modernen Fleischproduktion zahlt.

Kunden aus aller Welt, Hobbykoche wie professionelle Koche,
fragen unsere Produkte nach. Wir stellen hohe Anforderungen an jeden
Schritt der Produktion, vom Hof bis auf den Tisch.

Mit zeitgemaBer Gewissenhaftigkeit setzen wir kompromisslos auf Genuss.

Unser Stolz liegt im Schmecken, Kosten und Entdecken.
Im Entwickeln und Erforschen. Im Verfeinern und Experimentieren auf der
Suche nach neuen, uniibertroffenen kulinarischen Erlebnissen,
bei steter Riicksichtnahme auf unsere Natur.



AUFS BESTE
REDUZIERT

Kalbs- und Ochsenbackchen sind namlich eine
echte Delikatesse. Mit ein wenig Geduld zube-
reitet entfalten die butterweichen Backchen
einen wunderbar vollmundigen Geschmack!

Gewebe und Fettgehalt verleihen dem
Wangenfleisch ihre einzigartige Struketur,

die beim Garen einen kostlichen Geschmack
entwickelt. Die Backchen eignen sich besonders
gut zum Schmoren. Wir haben uns von der
sudeuropaischen Kiiche inspirieren lassen und
eine Auswahl der besten Schmorgerichte fiir
Sie zusammengestellt.

Entdecken Sie die kostlichen Backchen in einer

Reihe von Klassikern neu und freuen Sie sich
auf hochsten Genuss.

BAGKGHEN BRAUCHEN
LEIT - ABER DAS
WARTEN LOHNT SICH

Jeder, der sich professionell mit der Gastro-
nomie beschaftigt, diirfte die verschiedenen
Teilstiicke und Fleischsorten aus dem Effeff
beherrschen. Aber Moment mal: Trifft das
auch auf die Ochsen- und Kalbsbackchen zu?
Oberhalb des Unterkiefers des Rinds verbor-
gen liegt das marmorierte Wangenfleisch der
Kaumuskulatur.

Dieses Teilstlick ist, da nicht immer erhalt-
lich, heute etwas in Vergessenheit geraten.
Aber Hand aufs kulinarische Herz: Das ist ein
oroBer Fehler!







»DOEUF BOURGUIGNON™

Der franzosische Klassiker neu interpretiert

Wie nun das Beste aus den Backchen holen?
Am besten braisieren Sie das Fleisch in Wein.
Dafiir bietet sich sowohl Rot- als auch Wei3-
wein an. Als Faustregel gilt: Zu Kalbsback-
chen passen am besten leichte und helle
Weine.

Wer beim Braisieren auf Nummer sicher
gehen mochte, entscheidet sich fiir klas-
sisches Suppengriin wie Karotten, Sellerie,
Zwiebeln und Knoblauch.

Nehmen Sie die zart geschmorten Backchen
mit dem Suppengriin heraus und kochen
Sie die Briihe ein. AbschlieBend mit Butter

C"‘ | Kochen Sie die Briihe nicht zu
* sehr ein! Aufgrund des hohen
Gelatinegehalts der Backchen
bindet die Briihe sehr stark, was
das Montieren mit Butter erschwert.




EIN HAUGH VON SKANDINAVIEN

Kalbsbackchen in ungefiltertem Apfelsaft

Kalbsbackchen haben eine etwas kiirzere
Garzeit als Ochsenbackchen. Fiir eine
kiirzere Zubereitungszeit die auBere Silber-
haut entfernen und das Fleisch in kleinere
Stiicke schneiden. So erhalten Sie mehr reel-
le Stiicke und durch Hinzugabe von Gemiise
konnen Sie das Gericht etwas strecken.

Fiir einen Hauch von Skandinavien das
Fleisch in Apfelsaft schmoren lassen. Das
verleiht der SoBe eine kostliche SiiBe und
Tiefe. Kalbfleisch ist geschmacklich weniger
dominant als Rindfleisch, sodass sich das
Apfelaroma stdrker entfalten kann. Geben
Sie Fenchel, Fenchelsamen und gern auch
etwas Anis hinzu.

C’]T ’ Als Alternative zum siiBen Apfelsaft
217 " Cider oder WeiBwein verwenden




AUF DEN GESCHMACK

GEKOMMEN

Wer auf gastronomischen Erfolg setzt, stellt
hohe Anforderungen nicht nur an Aufzucht
und Schlachtung, sondern auch an die
Fleischproduktion. Unsere Tradition einer
sorgfaltigen und verantwortungsvollen
Lebensmittelproduktion gewdhrleistet
Produkte, die den strengsten Anforderun-
gen gerecht werden. Anforderungen, die
K6che und Verbraucher iiberall in der Welt
an uns stellen. Das Wangenfleisch des Rinds
oder Kalbs ist da keine Ausnahme, sondern
vielmehr die erstklassige Basis fiir gastrono-
mische Erfolge.

GASTRONOMISCHER
VORREITER

Langst hat sich Danemark als gastrono-
mischer Vorreiter einen Namen gemacht.
Das besondere Augenmerk auf saisonalen
Zutaten, die Vorliebe fiir Einfachheit und
der stete Fokus auf Nachhaltigkeit haben
danischen Restaurants zu internationalem
Ruhm verholfen. Heute steht danische
Gastronomie fiir erstklassige und innova-
tive Zutaten und zieht Gourmets aus der
ganzen Welt an.

Die 31 danischen Sterne-Restaurants des Guide Michelin wurden
insgesamt mit 44 Sternen ausgezeichnet.

Damit reiht sich Danemark unter den Ldandern mit den meisten
Sterne-Restaurants pro Kopf gerechnet unter die absolut Besten ein!







HOLA CROQUETAS

Spanische Delikatesse trifft danisches Kalbfleisch.

Ob als Kkleiner Snack oder Tapas - diese Kroketten sind ein wahrer Gaumen-
schmaus und lassen sich zudem ganz einfach zubereiten:

Kalbsbackchen zusammen mit
Geschmacksgebern wie Karotten,

Lauch, Zwiebeln und Knoblauch sowie

Krauter wie Rosmarin, Lorbeer und
Thymian schmoren.
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Das zarte Backchenfleisch
herausnehmen, mit etwas Briihe
verriihren und vollstandig
abkiihlen lassen.

Formen Sie nun das abgekiihlte
Fleisch zu kleinen, golfballgrofen
Ballchen.

Die Ballchen vor dem Frittieren erst
in Mehl, dann in Ei und schlieBlich
in Panko wenden.

i}

Servieren Sie die Kroketten auf
feinem Ratatouille oder verziert
mit frisch geriihrter Aioli.

| Die Zubereitung im Schnellkoch-

topf verkiirzt die Garzeit und
obendrein erhalten Sie eine
Klarere Briihe.

Dank ihres hohen Gelatinegehalts
eignet sich liberschiissige Briihe
(Schritt 1) bestens als Basis fiir
SofBlen.

SchlieBlich lassen sich die
Kroketten unmittelbar nach
dem Panieren hervorragend
einfrieren. Muss schnell ein
schmackhafter Snack her, die
gefrorenen Kroketten einfach
direkt frittieren.
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GIAQ ITALIA!

Ragu di pappardelle

Voll zur Geltung kommt der kostliche
Geschmack der Backchen in einem klas-
sischen italienischen Ragu.

Dafiir die ganzen Backchen anbraten und ein
klassisches Soffito - fein gewiirfelte Karotten,
Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch - hinzuge-
ben. Das Ganze sodann mit einem Schuss
Rotwein versehen, Tomaten hinzugeben und
das Ragu gut schmoren lassen.

Sobald sich das zarte Backchenfleisch mit
einem Loffel auseinanderziehen lasst, kann
auch die duBere Silberhaut leicht entfernt
werden. Es braucht zwar einige Zeit, bis sich

die Silberhaut 16st; nach langem Garen geht
es am einfachsten. Auch gehen so weder
Fleisch noch Geschmack verloren. Der hohe
Bindegewebegehalt des Fleisches verleiht
dem Ragu einen satten Geschmack und
cremige Konsistenz. Bereiten Sie Ihr Ragu aus
zu mageren bzw. sehr zarten Teilstiicken zu,
wird es nach langer Garzeit zuweilen etwas
trocken und weniger geschmacksintensiv.

Gehen Sie fiir Ochsenbackchen von einer
Schmorzeit von mindestens 3-4 Stunden aus.
Im Ofen schmoren die Backchen bei niedriger
Temperatur auch tiber Nacht gemachlich

vor sich hin.
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Arten von Puree nqder

Polenta.

Geben Sie Backchen hinzu,
wenn Sie ein Gericht mit
etwas (zu) mageren Teilstiicken
zubereiten, um die geschmack-
liche Intensitat und den
Gelatinegehalt zu steigern.




Danish Crown

PROFESSIONAL

HIER BESTELLEN!

OCHSENBACKEN OGHSENBACKEN

Art-Nr.: 67253200 Art-Nr.: 67253210

Gewicht: ca. 20 kg (4 Beutel) Gewicht: ca. 6 kg (6 Beutel)
Vakuumverpackt Verpackt in 1-kg-Beutel
§.'>I¢ Frostware §.'>I¢ Frostware
KALBSBACKEN KALBSBACKEN

Art-Nr.: 67903211 Art-Nr.: 67903201
Gewicht: ca. 20 kg (4 Beutel) Gewicht: ca. 6 kg (6 Beutel)
Vakuumverpackt Verpackt in 1-kg-Beutel
:>I<: Frostware ;‘:}: Frostware

Fiir weitere Inspiration besuchen sie www.danishcrownprofessional.com



