FLEISCHZUBEREITUNG

Fett mit Kiichenpapier aufsaugen

Fihre ein Kichenpapier vorsichtig tiber die Oberfldache der Flussigkeit.
Das Fett bleibt am Papier haften. Den Vorgang kannst du nach Belieben
wiederholen.

Diese Methode bietet sich besonders an, wenn man nicht viel Zeit hat
und das Gericht nach der Zubereitung sofort verkdstigen mochte.

Fett mit Eiswiirfeln entfernen

Fille eine Handvoll Eiswirfel in ein Kiichenpapier. Ziehe dieses mit
drehender Bewegung durch die Sauce. Das Fett wird abgekiihlt und bleibt
am Papier haften. Das Ganze kann man beliebig 3- bis 4-mal wiederholen.
Das Gericht darf maximal Raumtemperatur haben. Diese Methode ist
also nicht geeignet, wenn du es in Kiirze servieren mochtest.

Warmes Fett abschopfen

Fulle die Sauce in ein hohes Gefass. Das Fett sammelt sich oben am Rand.
So kannst du es nach Belieben mit dem Loffel abschdpfen.

Kaltes Fett abschopfen

Bereite das Gericht (z.B. Ragout) am Vortag zu. Fiille die Sauce separat
in ein Gefdss und lasse alles zugedeckt tiber Nacht im Kiihlschrank. Das
kalte Fett lasst sich am nédchsten Tag praktisch mit dem Loffel abschopfen.
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