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Kochfehler retten Teil III 

 Problemfall Sauce 

Zu einem richtig guten Stück Fleisch gehört natürlich eine wohlschmeckende Sauce. Allerdings gerät 
die nicht immer wunschgemäß. Selbst wenn der Geschmack stimmt, macht die Konsistenz bisweilen 

Probleme. 

Flockt die Sauce aus oder trennt sich, mit etwas kalter Butter aufmixen, eventuell vorher durch ein 
Sieb passieren. Ist sie zu dünn, einfach weiter reduzieren lassen; wenn es schneller gehen muss, mit 
Speisestärke, Saucenbinder oder einem Mehlbuttergemisch andicken. 

Ist die Sauce dagegen zu dickflüssig, hilft es, sie mit Garflüssigkeit, Brühe oder Wasser zu strecken. 
Bei Pastasaucen empfiehlt sich die Zugabe von Nudelwasser. 

 
 

weiter lesen: http://web.de/magazine/essen-
geniessen/kuechentipps/14919246_p7-hilfe-kochpannen.html#.A1000145 

 
weiter lesen: http://web.de/magazine/essen-

geniessen/kuechentipps/14919246_p3-hilfe-kochpannen.html#.A1000145 
 

 

Fleisch zu zäh 

Ist der Braten staubtrocken oder zäh wie eine Schuhsohle, wurde er möglicherweise zu schnell 
aufgetaut oder zu heiß gebraten beziehungsweise geschmort. 

Am günstigsten ist es, das Fleisch kurz anzubraten und anschließend bei schwacher Hitze im Backofen 
fertig zu garen. So bleibt es am saftigsten. Auf diese Art können Sie auch versuchen, zu zäh gewordene 
Stücke zu retten. Dazu das Fleisch in Scheiben schneiden, in die Sauce legen und bei schwacher 
Temperatur für ein paar Minuten im Ofen ziehen lassen. 

Hilft alles nicht mehr, bleibt nur noch der Fleischwolf, mit dem man einen Braten wenigstens noch zu 
Frikadellen verarbeiten kann. 

 

 

weiter lesen: http://web.de/magazine/essen-
geniessen/kuechentipps/14919246_p5-hilfe-kochpannen.html#.A1000145 


