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	in Braten kündigt sich an, lange bevor der Teller auf dem Tisch steht: ein warmer Duft, der durchs Haus zieht, und die stille Gewissheit, dass gleich etwas Saftiges, Knuspriges, Rundes kommt. Dieses Buch sammelt die Handgriffe, die Versprechen Wirklichkeit werden lassen.

	Greifen Sie zum Thermometer statt zu rätseln: Salz und Zeit wirken, sanfte Hitze gart gleichmäßig, ein heißes Finale bringt Kruste, Form und Feuchtigkeit schützen das Fleisch, Ruhe macht es saftig. Der Ofen liefert die Bühne, der Fond die Tiefe – ohne Zaubertricks, mit klarer Reihenfolge.

	Von Rind und Schwein über Kalb, Lamm und Ziege, Geflügel und Wild bis zu Hackbraten und vegetarischen Varianten: verlässliche Rezepte, kleine Kniffe, präzise Kerntemperaturen. Dazu Marinaden, Rubs, Krusten, Füllungen, Fonds, Soßen, Chutneys, Beilagen und Restideen – ein Baukasten, mit dem aus dem Alltag mühelos Sonntagsgefühl wird.

	Ob Roastbeef gleichmäßig rosa, Krustenbraten mit Blasenknusper, Entenbraten mit Orangenjus oder Nussbraten mit Pilzrahm: entspannt planen, in Ruhe garen, am Ende glänzend servieren. Ofen an – Bühne frei.

	 

	 

	Guten Appetit!
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	Der Duft, der durchs Haus zieht

	 

	 

	 

	 

	E


	in guter Braten ist wie ein Versprechen: Wärme, Ruhe, Vorfreude – und am Ende ein Teller, der alle an den Tisch lockt. Das gelingt nicht durch Zaubertricks, sondern durch klare Abläufe, einfache Mittel und ein paar Kniffe, die das Fleisch saftig halten, die Kruste knusprig machen und die Soße mit Tiefe füllen. Genau darum dreht sich dieses Buch: um verlässliche Braten, die schmecken, als hätten sie den ganzen Sonntag Zeit gehabt – und sich trotzdem entspannt in den Alltag integrieren lassen.

	 

	Was ein Braten wirklich braucht

	Es sind immer dieselben Bausteine:

	
	✔ Salz und Zeit: rechtzeitig salzen oder beizen, damit Würze bis ins Innere gelangt.



	
	✔ Hitze in der richtigen Dosis: sanft, wenn Kollagen schmelzen soll; heiß, wenn Röstaromen und Kruste gefragt sind.



	
	✔ Form und Feuchtigkeit: binden, füllen, auf ein Bett aus Gemüse legen – das schützt vor Austrocknen.

	✔ Ruhe: nach dem Ofen wirken die Säfte zurück ins Fleisch. Das ist Pflicht, nicht Kür.

	✔ Fond und Finish: aus Ofenansatz, Wein, Brühe und Butter wird „die“ Soße, die alles trägt.



	 

	Fünf goldene Regeln für gelingsichere Braten

	1) Thermometer statt Rätselraten: die Kerntemperatur sagt die Wahrheit, nicht die Farbe des Saftes.

	2) Großzügig salzen – aber rechtzeitig: trocken pökeln (Dry Brine) 4–48 Stunden im Kühlschrank, unbedeckt. Das macht zart, würzt durch und trocknet Oberflächen an (beste Basis für Kruste).

	3) Erst sanft, dann knusprig: lange, milde Hitze gart gleichmäßig, ein heißer Schlussakt sorgt für Bräune und Knusper.

	4) Nicht im eigenen Saft kochen: Braten auf ein Gemüsebett oder Gitter setzen, damit Luft zirkuliert und der Ofen ans Röstbusiness kommt.

	5) Ruhen lassen: kleine Braten 10–15 Minuten, große Stücke 20–45 Minuten, locker mit Folie abgedeckt. Das macht den Unterschied zwischen „okay“ und „saftig“.

	 

	Thermometer statt Nervenkitzel – Kerntemperaturen auf einen Blick

	Die folgenden Bereiche sind praxistaugliche Orientierungen. Einstechen in die dickste Stelle, ohne Knochen zu berühren.

	
	✔ Rind, edle Stücke (Roastbeef, Hüfte): rosa 54–58 °C, medium 60–63 °C.

	✔ Rind, Schulter/Keule (Schmorbraten): zart bei 88–95 °C (Kollagen schmilzt).

	✔ Schwein, Rücken/Kotelett: 62–68 °C (saftig, leicht rosa bis durch).

	✔ Schweinebauch/Krustenbraten: Kerntemperatur 75–85 °C, Kruste per Hitze-Boost aufknuspern.

	✔ Kalb, Karree/Nuss: 56–62 °C, sanft rosa.

	✔ Lamm, Rücken/Keule: 56–60 °C rosa; Schulter geschmort 88–92 °C.

	✔ Geflügel, ganzes Hähnchen/Keule: 74–76 °C an der dicksten Stelle der Keule.

	✔ Ente, ganz: 74 °C in der Keule; Brüste ggf. früher herausnehmen.

	✔ Wild: Reh/Hirsch rosa 54–58 °C; Wildschwein 65–70 °C; Kaninchen 70–72 °C.

	✔ Hackbraten: 72–74 °C.

	✔ Vegetarische Braten: wenn fest und schnittstabil, meist 85–90 °C im Kern.



	 

	Low & slow oder heiß und knusprig – die richtige Garmethode

	
	✔ Low & slow (120–150 °C): ideal für große Stücke, gleichmäßiger Gargrad, weniger Saftverlust. Perfekt für Rinderhüfte mit Kräuterkruste, Lammkeule oder Kalbsnuss.

	✔ High-Heat-Finale (220–250 °C, kurz Grillfunktion möglich): am Ende für 5–15 Minuten, um Kruste aufzuknacken (z. B. Krustenbraten vom Bauch) oder Glasuren zu fixieren (Honig-Senf, Ahorn-Chili).

	✔ Reverse Sear: erst langsam im Ofen auf Ziel-Kerntemperatur bringen, dann in sehr heißer Pfanne oder unter dem Grill knackig bräunen. Besonders schön bei Roastbeef oder Lammkarree mit Kräuterkruste.

	✔ Schmoren: bei 140–160 °C im Ofen, mit Fond/Wein und Wurzelgemüse. Für Ochsenbraten mit Biersoße, Hirschbraten mit Rotwein-Schalotten-Jus oder Rehschulter unschlagbar saftig.



	 

	Saftigkeit beginnt beim Salz – Beizen, Marinieren, Einreiben

	
	✔ Dry Brine: Fleisch 1–2 % des Gewichts mit Salz einreiben, ab in den Kühlschrank, unbedeckt. 12–48 Stunden sind ein Segen für Rind, Schwein, Lamm, Geflügel und Kalb. Die Oberfläche trocknet an – beste Kruste inklusive.

	✔ Nassbeize/Marinade: bringt Würze und Säure, lockert Muskelfasern und aromatisiert. Buttermilchbeize für Geflügel (4–24 h) macht Hähnchen zart und knusprig. Rotwein-Kräuter-Beize (12–48 h) erdet Rind oder Wild. Joghurt-Minze-Marinade (6–24 h) zähmt Lamm. Miso-Ingwer (2–12 h) gibt Tiefe und Umami; Kaffee-Kakao (2–8 h) kitzelt Röstaromen beim Rinderbraten.

	✔ Rubs: trockene Würzmischungen, die vor dem Braten einmassiert werden. Zuckeranteil (brauner Zucker, Ahornpulver) karamellisiert – bei hohen Temperaturen aufpassen. Vom BBQ-Rub über Kräuter der Provence bis Espresso-Chili ist alles dabei.

	✔ Timing: Salz gern früher, säurebetonte Marinaden moderat (Gefahr von „matschigen“ Oberflächen bei zu langer Zeit), intensive Rubs 30 Minuten bis über Nacht.



	 

	Knusper, Glanz und Kräuterduft – Krusten und Glasuren

	
	✔ Krusten bauen Struktur: Kräuter-Senf-Kruste auf Schweinerücken oder Parmesankruste auf Kalb/Huhn gibt Aroma und Schutz. Leicht andrücken und bei mittlerer Hitze anbacken, erst zum Schluss heiß bräunen.

	✔ Salzkruste für Rind: schließt Saft ein, sorgt für gleichmäßiges Garen. Nach dem Backen aufklopfen – ein kleiner Bratenmoment mit „Wow“-Effekt.

	✔ Glasuren bringen Glanz und Süße/Schärfe: Honig-Senf, Ahorn-Chili, Miso-Honig – dünn auftragen, die letzten 10–15 Minuten öfter nachpinseln. Zucker bräunt schnell: lieber öfter, dünner, kürzer.



	 

	Rollen, füllen, binden – Form und Fülle

	
	✔ Füllungen & Farcen: Kräuter-Semmelfüllung in Kalbs- oder Schweinebrust, Spinat-Feta im Lammrollbraten, Dörrobst-Nuss im Schwein – das bringt Saft und Überraschung im Anschnitt. Nicht zu dicht füllen; beim Garen dehnt sich die Masse.

	✔ Binden/Trussing: mit Küchengarn in eine gleichmäßige Form bringen. So gart alles gleich, die Oberfläche bräunt schöner, die Füllung bleibt drin.

	✔ Sicherheit bei Füllungen: auf ausreichend Kerntemperatur achten. Alternativ: Füllung separat kurz vorgaren.

	✔ Einschneiden & Einritzen: Schweineschwarte kreuzweise einschneiden, gut trocknen lassen und kräftig salzen. Für Blasenknusper die Schwarte in den letzten Minuten unter den Grill legen.



	 

	Der Braten liebt seinen Fond – Soßen & Jus ohne Zauberstaub

	
	✔ Ofenansatz ist Gold: Gemüse (Zwiebel, Möhre, Sellerie) mitrösten, Tomatenmark karamellisieren, mit Rotwein, Bier oder Apfelwein ablöschen, Fond zugeben, einkochen. So entsteht Tiefe – nicht durch Tütchen.

	✔ Reduktion vor Bindung: erst einkochen, dann entscheiden. Ein Stück kalter Butter am Ende (montieren) zaubert Glanz. Stärke nur dosiert einsetzen.

	✔ Varianten: Rotwein-Schalotten-Jus für Rind und Hirsch; Bier-Zwiebel-Soße zum Schweinebraten; Preiselbeer-Pfeffer-Jus für Wild; Apfel-Calvados-Soße zum Schwein; Salsa Verde als frischer Gegenpol zu mildem Kalb.

	✔ Fonds auf Vorrat: Rinderfond, Kalbsfond, Geflügelfond, Lammfond, Wildfond und geröstete Gemüsebrühe – die Tiefkühltruhe wird zur Soßenversicherung.



	 

	Charakterstücke – kurze Hinweise pro Kategorie

	
	✔ Rind: Edle Cuts (Roastbeef, Hüfte) profitieren von Reverse Sear und präziser Kerntemperatur. Schmorstücke (Ochse) lieben Geduld, Wurzelgemüse und dunkles Bier. Aromenspiele: Soja-Ingwer-Knoblauch für Asia-Noten, Pfeffer-Kaffee für herben Tiefgang.

	✔ Schwein: Bauch = Kruste. Schwarte gut trocknen, kräftig salzen, am Ende Temperatur hochjagen. Rücken verträgt Kräuter-Senf, Porchetta lebt von Fenchel, Knoblauch, Zitrone. Char Siu: glasiert, süß-rauchig, in Etappen bepinselt.

	✔ Kalb: elegant und mild. Zarte Temperaturen, gerne Kräuter und Zitrone. Kalb in Milch mit Lorbeer wirkt altmodisch – schmeckt aber himmlisch samtig.

	✔ Lamm & Ziege: Fettränder parieren, sie tragen „das Lammige“. Mit Rosmarin, Knoblauch, Zitronenschale oder Ras-el-Hanout würzen, langsam garen, heiß finishen.

	✔ Geflügel: Hähnchen liebt Buttermilchbeize, Lufttrocknung im Kühlschrank und ein knackiges Finale. Spatchcock/Schmetterling gart schneller und gleichmäßiger. Ente und Pute profitieren davon, die Haut mehrfach einzustechen, damit Fett ausgelassen werden kann (einstechen, auslassen).

	✔ Wild: kühl, sauber, aromatisch. Wacholder, Preiselbeere, Rotwein – und Geduld. Reh rosa wie Rind, Wildschwein stets gut durch. Kaninchen mit Oliven: sanft, aromatisch, nicht austrocknen.

	✔ Hackbraten: saftig dank eingeweichter Semmel oder Hafer, nicht zu magerem Fleisch, sanftem Garen und einem glasierten Finish. Nach dem Garen ruhen lassen, sonst zerfällt er beim Anschneiden.



	 

	Gemüsekönige – vegetarisch und vegan braten

	Nuss-, Linsen-, Kichererbsen- oder Bohnenbraten stehen den Fleischvarianten in Wohlfühlfaktor kaum nach. Wichtige Punkte:

	
	✔ Bindung: Haferflocken, Paniermehl, gemahlene Nüsse, Leinsamen-Gel oder Kichererbsenmehl halten die Masse zusammen.

	✔ Umami: Pilze (Duxelles), Miso, getrocknete Tomaten, Sojasoße, geröstete Zwiebel bringen Tiefe.

	✔ Form: fest in eine Kastenform drücken, Oberfläche ölen, eventuell glasieren.

	✔ Geduld: nach dem Backen 10–20 Minuten ruhen lassen, damit Scheiben sauber schneiden.

	✔ Begleiter: Pilzrahm, Salsa Verde, Chutneys oder Balsamico-Zwiebelmarmelade geben Saftigkeit und Frische.



	 

	Beilagen, die alles zusammenbringen

	Ein Braten lebt vom Team auf dem Teller. Vorschläge:

	
	✔ Rind: knusprige Rosmarinkartoffeln, Wurzelgemüse aus dem Bratbett, Rotwein-Schalotten-Jus.

	✔ Schwein: Semmelknödel, Bier-Zwiebel-Soße, Rahmwirsing oder Rotkohl mit Apfel, dazu Apfel-Zwiebel-Chutney.

	✔ Kalb: Kartoffelstampf mit brauner Butter, Zitronenjus oder Salsa Verde, Karotten mit Thymian.

	✔ Lamm: mediterranes Ofengemüse, Joghurt-Minze-Moment, Ras-el-Hanout-Rub auf dem Braten.

	✔ Geflügel: Brathähnchen mit Zitronen-Knoblauch, dazu Rosmarinkartoffeln und Honig-Senf-Glasur.

	✔ Wild: Preiselbeer-Pfeffer-Jus, Rotkohl mit Apfel, Pflaumenkompott mit Portwein.



	 

	Planen ohne Stress – Zeitpläne, Vorbereiten, Reste

	
	✔ Am Vortag: rubben und salzen, Fonds auftauen, Beilagen wie Rotkohl oder Knödelteig vorbereiten, Chutney kochen (schmeckt am nächsten Tag noch runder).

	✔ Am Bratentag: Fleisch rechtzeitig aus dem Kühlschrank (30–60 Minuten), Ofen vorheizen, Gemüsebett schneiden, Thermometer bereitlegen.

	✔ Ruhephase nutzen: Soße vollenden, Beilagen finishen, Tisch decken.

	✔ Warmhalten: Braten nach dem Ruhen kurz bei 60–70 °C im Ofen parken, wenn nötig. Nicht austrocknen lassen (lockere Abdeckung).

	✔ Reste lieben: Geplante Übermengen zahlen sich aus. Roastbeef-Sandwich mit Remoulade, Schweinebraten-Semmel mit Krautsalat, Tiroler Gröstl aus Braten und Kartoffeln, Pasta mit Bratenragù, Braten-Fried-Rice oder Tacos mit Pico de Gallo – ein zweiter Auftritt, der oft zum Lieblingsgericht wird.



	 

	Einkauf und Ausstattung – was wirklich hilft

	
	✔ Fleischqualität schlägt Schnickschnack. Solide Stücke aus verlässlicher Quelle zahlt man nur einmal; der Genuss bleibt.

	✔ Pflichtausstattung: verlässliches Ofen-/Kernthermometer, schwerer Bräter oder ofenfeste Pfanne, scharfes Messer, Schneidebrett mit Saftrille, Küchengarn, Sieb, Backpinsel, Alufolie.

	✔ Nice to have: Gitter/Rost, um das Fleisch vom Boden abzuheben; Spritzschutz; Stabmixer für glatte Soßen. Keine Spezialmaschinen nötig.



	 

	Der Braten-Baukasten – einfach kombinieren und glänzen

	
	✔ Basis: wählen Sie ein Stück – etwa Rinderhüftbraten, Krustenbraten vom Bauch, Kalbskarree, Lammkeule, Brathähnchen oder Rehkeule.

	✔ Würze: Rub oder Beize – BBQ für Schwein/Rind, Kräuter der Provence für Geflügel, Ras-el-Hanout für Lamm, Rotwein-Kräuter für Rind/Wild, Miso-Ingwer als Umami-Booster.

	✔ Kruste/Glasur: Kräuter-Senf auf Schweinerücken, Salzkruste auf Rind, Parmesankruste für Kalb/Huhn, Honig-Senf oder Ahorn-Chili fürs Finish.

	✔ Fond & Soße: Bratenjus aus dem Ofenansatz, Rotwein-Schalotten-Jus, Bier-Zwiebel-Soße, Apfel-Calvados oder Salsa Verde – passend zum Hauptaroma.
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        		Buttermilchbeize für Geflügel


        		Rotwein-Kräuter-Beize für Rind


        		Apfelwein-Senf-Marinade für Schwein


        		Joghurt-Minze-Marinade für Lamm


        		Miso-Ingwer-Marinade


        		Kaffee-Kakao-Marinade für Rinderbraten


      


    


    		
      Rubs & Würzmischungen
      
        		BBQ-Rub für Schwein und Rind


        		Kräuter-der-Provence-Rub für Geflügel


        		Zitronen-Pfeffer-Rub für Geflügel und Kalb


        		Fenchel-Knoblauch-Rub für Schwein


        		Ras-el-Hanout-Rub für Lamm


        		Espresso-Chili-Rub für Rind


      


    


    		
      Krusten & Glasuren
      
        		Salzkruste für Rinderbraten


        		Kräuter-Senf-Kruste für Schweinerücken


        		Parmesankruste für Kalb oder Huhn


        		Honig-Senf-Glasur für Geflügel


        		Ahorn-Chili-Glasur für Schwein


        		Miso-Honig-Glasur für Ofenbraten


      


    


    		
      Füllungen & Farcen
      
        		Kräuter-Semmelfüllung für Kalbs- oder Schweinebrust


        		Spinat-Feta-Farce für Lammrollbraten


        		Dörrobst-Nussfüllung für Schweinebraten


        		Pilz-Duxelles-Füllung für Geflügel


        		Apfel-Salbei-Farce für Schweinebraten


        		Pistazien-Kräuter-Farce für Kalb


      


    


    		
      Fonds & Brühen
      
        		Rinderfond aus gerösteten Knochen


        		Kalbsfond mit Ofenansatz


        		Geflügelfond aus Hähnchenkarkassen


        		Lammfond mit Rosmarin


        		Wildfond mit Wacholder


        		Geröstete Gemüsebrühe


      


    


    		
      Soßen & Jus
      
        		Bratenjus aus dem Ofenansatz


        		Rotwein-Schalotten-Jus


        		Bier-Zwiebel-Soße für Schweinebraten


        		Preiselbeer-Pfeffer-Jus für Wild


        		Apfel-Calvados-Soße für Schwein


        		Salsa Verde zum Kalbsbraten


      


    


    		
      Chutneys & Kompotte
      
        		Apfel-Zwiebel-Chutney mit Senfsaat


        		Pflaumenkompott mit Portwein


        		Mango-Chili-Chutney


        		Birnen-Senf-Chutney


        		Cranberry-Orangen-Relish


        		Balsamico-Zwiebelmarmelade


      


    


    		
      Beilagen
      
        		Knusprige Rosmarinkartoffeln


        		Kartoffelstampf mit brauner Butter


        		Semmelknödel


        		Rahmwirsing mit Muskat


        		Karotten mit Thymian


        		Rotkohl mit Apfel


      


    


    		
      Restegerichte
      
        		Roastbeef-Sandwich mit Remoulade


        		Schweinebraten-Semmel mit Krautsalat


        		Tiroler Gröstl


        		Pasta mit Bratenragù


        		Braten-Fried-Rice


        		Tacos mit Braten und Pico de Gallo
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