Braten in der Pfanne,
Kurzzeitbraten /

Sautieren
180°-220°C

Sautieren ist rasches Braten in wenig Fett. Grossere Stlicke
(Schnitzel oder Steak) werden gewendet. Kleingeschnittenes
(Geschnetzeltes) wird in heiBen Fett schwingend angebraten.

Gerichte:

Sautieren: Portionsstlicke wie Schnitzel, Steaks, Filets von zartem Fleisch, Wild,
Innereien und Fische, Fleischpflanzeln (faschierte Leibchen, Boulette),
GemUse — Tomaten, Auberginen, vorgekochte Kartoffeln
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Darf nicht kochen!
Warum?

Die Braunfarbung an der Oberflache ist ein Zeichen das sich die
erwlnschten Roéstbitter gebildet haben. (Maillard-Effekt)*
Der Bratensatz wird benétigt um die entsprechende braune Sauce aufzubauen.




