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Einleitung

7hauben will es dir erleichtern,
dich beim Kochen und Backen
weiterzubilden. Deshalb sind

wir standig auf der Suche nach

Profis, die ihr Wissen in unse-

ren Onlinekursen weitergeben.

In diesem Kurs lernst du keine Gerichte, die du nachmachen kannst.
Du lernst aber die Basis fur gute Saucen kennen, mit denen du aller-
lei Gerichte verfeinerst und verbesserst. Und wenn du die Grund-
lagen verstehst, kannst du deine Saucen so anpassen, dass sie die
unterschiedlichsten Rezepte perfekt erganzen.

Gute Saucen benétigen nicht nur das richtige Knowhow, sondern
auch einiges an Geduld. Je nachdem, wie viel Zeit du dir daftr neh-
men mdchtest, zeigt dir Jens mehrere Wege. Da du Fonds und Jus
aber auch super aufbewahren kannst, lohnt sich die Arbeit auf jeden
Fall.

In diesem Begleitheft findest du alle Rezepte und wichtigen Infos
zum Kurs. Viel Spal3!

mit Jens Rittmeyer

Jens Rittmeyer

Jens ist in Halle an der Saale geboren und hat dort
schon als Kind die Wertschétzung fur Lebensmittel
durch seine Familie mitbekommen.

Nach der Wiedervereinigung begann er daher eine
Kochlehre in Baden Baden, bei der er auch einen
Lehrlingswettbewerb fur sich entscheiden konnte.
Nach erfolgreich abgeschlossener Lehre war Jens in
mehreren Kiichen unterwegs, u.a. im Restaurant Vic-
torian bei Gunter Scherrer und im Landhaus Képp,
wo er erstmals mit dem Aromatisieren von Saucen
zu tun hatte.

Bei 3-Sterne-Koch Dieter Muller tbernahm er
schlie8lich auch den Posten des Sauciers und
konnte mit seinen Saucen Uberzeugen. Danach
ging es fur Jens nach Portugal, wo er mit 26 Jahren
schlielich seine erste Stelle als Kiichenchef antrat
und dabei bereits im 1. Jahr einen Michelin-Stern
holte. Als er nach einigen Jahren nach Deutschland
zurtck kam, gelang ihm das im Restaurant KAI3 auf
Sylt ebenso.

2017 zog es Jens nach Buxtehude ins Restaurant
N°4. Und weil seine Gaste immer wieder Saucen von
ihm kaufen wollten, begann er zudem sich mit sei-
nem Saucen-Onlineshop selbststandig zu machen.
Auch bei seinen Kochkursen merkte Jens, dass die
Saucenkurse immer am schnellsten ausgebucht
waren. Denn das mit den Saucen wollen alle am

liebsten vom Saucengott persénlich lernen ...
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Man sagt mir nach,
ich hatte ein Hand-
chen fiir Saucen.

Jens Rittmeyer

Saucengott

Rittmeyers Besondere Raffinessen

www.jens-rittmeyer.de



http://www.jens-rittmeyer.de
https://www.haka.at/
https://www.miele.at/
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Begriffsdefinitionen

Was ist der Unterschied zwi-
schen Fond, Bruhe, Jus und
Sauce? Wir geben dir einen
Uberblick!

Wenn's um Saucen geht, kdnnen die dazugehorigen Begrifflichkeiten
schon mal verwirren. Eine klare Trennung gibt’s auch nicht immer,
aber folgende Definitionen sollen dir dabei helfen, dich in der Welt
der Saucen besser zurechtzufinden.

Briihe

Eine Brlhe ist quasi nur ein kurzer Auszug, der nicht ewig kéchelt
und sehr wassrig ist.

Meist ist Fleisch oder GemUse die Basis, allerdings mussen es keine
Knochen sein. Auch Tafelspitz oder GemuUsereste kédnnen daflr ver-
wendet werden. Briihen kénnen auch gewlrzt und gesalzen werden.

Fond

Ein Fond ist ahnlich wie eine Brihe, aber teils schon reduziert ist und
vor allem schon mehr Geschmack hat.

In vielen Kiichen wird zwischen Fond und Brihe nicht mehr unter-
schieden, da hier auch sprachliche Unterschiede zum Tragen kom-
men. BrUhe ist eher das deutsche Wort, Fond das franzdsische.

Fonds kénnen auf Fleisch, GemUse, Krustentiere und Fisch basieren
und werden nahezu nie gesalzen. Meistens werden sie zum Auffullen
von Saucen- oder Jusanséatzen verwendet oder zum Reduzieren, um

anderen Speisen damit Geschmack zu geben.

Jus

Eine Jus ist der Ansatz von gerdsteten Knochen, Gemuse und Al-
koholika, welcher mit Fleischfond aufgefullt wird und der dann Gber
Stunden ganz vorsichtig am Siedepunkt auskdchelt.

Grandjus

Wenn man den passierten Knochenansatz der Jus nochmals mit
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Wasser auffillt und nach einigen Stunden kécheln passiert, erhalt
man eine sogenannte Grandjus. Wenn man so mdchte, ist es nur

eine Art Wasser mit etwas Geschmack und relativ viel Kollagen.

Saucen
Eigentlich der Uberbegriff fur alle Fonds, Sude, Fumet's, Jus und
Saucen sowie deren Ableitungen.

Oft werden als Sauce aber nur gebundene Fleischsaucen, helle Sau-
cen aus/mit Gemuse oder Fisch und vegane/vegetarische Saucen so
bezeichnen. Aber auch kalte Saucen, wie z.B. eine Sauce Rouille oder

eine Mayonnaise sind Saucen.
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Zitronenthymianjus
aus 2. Ansatz

Zutaten & Infos

i\ N 400ml Ergebnis aus 2. Ansatz

S (siehe S. 26)

Zubereitung
20 min
30-40g Butter

@ Maisstarke, Zitronenthymian

Gesamt

50 min

Portionen

280ml
Zubereitung
Schritt 1 Wenn du keinen weiteren Ansatz machen mochtest, die Jus weiter
Reduzieren sanft reduzieren.
Schritt 2 Zunachst etwas Butter mitkochen, dann mit Maisstarke abbinden.
Binden & Abschmecken Zum Schluss abschmecken.
Schritt 3 Du kannst die Jus nun noch aromatisieren, indem du Zitronenthymi-
Aromatisieren an in die Jus schneidest und diesen maximal 30 Minuten einwirken
& Geschafft |asst.

Tipp:  Das Aromatisieren geht natiirlich auch mit jeder anderen Jus und

diversen Krautern wie Thymian, Bohnenkraut, Rosmarin, Oregano

oder Dost.
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