Lust auf Steak?

Ihr Fleischer-Meister ist Profi
in Sachen gutes Fleisch. Folgen
Sie ihm auf einen Kurztrip zum
perfekten Rindersteak. Mit ein
wenig Hintergrundwissen steht
dem Fleischgenuss zuhause
nichts mehr im Weg.

#1 Qualitat

Die Qualitat des Rindfleischs ist abhéngig von Alter,
Rasse und Aufzucht der Tiere. Im Fleischerfach

schaft kommt das Steak hauptséchlich von der Farse*.
Die Tiere sollten vor der Schlachtung hochstens

2 Jahre alt sein fiir einen saftigen, zarten Geschmack.

Nach der Schlachtung sollte Rindfleisch reifen. Durch
die biochemische Reaktion wahrend des Reifungspro-
zesses entfaltet das Fleisch seinen typisch aromati-
schen Geschmack. Man unterscheidet zwischen dem
traditionellen Dry-Aging - Reifung am Knochen ~ und
dem sogenannten Wet-Aging - Reifung im Vakuum-
beutel.

Feine Marmorierung sorgt fiir guten Geschmack: Fleisch,
das von feinen Fettadern durchzogen ist, bleibt bei
der Zubereitung besonders saftig und aromatisch.

Nahrstoffe pro 100 g Rindfleisch
(Roastbeef)

Energie: 130 keal

Eiweil: 22,4

Fett: 4,59

Kohlenhydrate: 0 g

Eisen: 2,5 mg

*Farse: Ein weibliches Rind, das noch nicht gekalbt hat.
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Filetsteak

Ein Steak, das aus dem Filetstrang ge-
schnitten wurde. Das Filetsteak ist das
wertvollste und teuerste Stiick. Das Fleisch
ist fein marmoriert, zart und mager.

T-Bone-Steak

Wird aus der Mitte des Rinderriickens
geschnitten. Benannt nach der T-Form

des Knochens. Auf einer Seite des
“T-Knochens” befindet sich ein Roastbeef-,
auf der anderen Seite ein Filetanteil.

Chateaubriand

Das Chateaubriand ist ein doppeltes Filet-
steak aus dem dicksten Teil des Filets.

Hiiftsteak

Mageres Fleisch aus dem hinteren

Teil der Hiifte mit etwas intensiverem
Fleischgeschmack als das Filet. Das
Fleischstiick besteht aus zwei Teilen, die
mit einer Mittelsehne verbunden sind.
Eine feine Marmorierung verleiht dem
Hilftsteak den herzhaften Geschmack.

Steakfibel

Von Profis fiir GenieBer

FLEISCHEREI
LOHFF.

Rib-Eye-Steak / Entrecote

Das Steak wird aus der Hochrippe ge-

schnitten. Die durch das Fleisch verlau-
fende Fettmarmorierung und das typische

Fettauge” machen das Rib-Eye-Steak

besonders saftig und geschmacksintensiv.

Rumpsteak

Stammt aus dem Roastbeef und wird aus

dem hinteren Teil des Riickenstranges
geschnitten. Es hat einen einseitigen,
schmalen Fettrand und eine gleichmé-

Rige Fettmarmorierung. Der Geschmack

ist sehr kriftig, das Fleisch sehr saftig.

Roastbeef

Das Roastbeef wird zwischen der Hoch-
rippe und der Hilfte herausgeschnitten.

Aus dem Roastbeef werden alle weite-
ren Steak-Stiicke geschnitten. s gibt

2wei Arte las hohe Roastbeef aus dem

vorderen Teil und das flache Roastbeef
aus dem hinteren Teil des Riickens.

#3 Fleischlagerung

Fleisch ist ein frisches Produkt, das stets kurz nach
dem Einkauf zubereitet werden sollte. Wenn dies nicht
mdglich ist, sollte das Fleisch nach dem Einkauf am
Besten in einem abgedeckten Gef4R aus Keramik oder
Porzellan im Kiihlschrank mdglichst im kiltesten Fach
gelagert werden. Spitestens nach zwei bis drei Tagen
verzehren. Wer das Steak beim Fleischer vakuumie-
ren lésst, kann es bis zu einer Woche im Kiihlschrank
oder bis zu neun Monate im Gefrierschrank lagern.

\ o
t&x’:.")x Y'# '-"k
oK o) Q,,é &

Tipp vom Fleischermeister

Nehmen Sie das Fleisch otwa eine Stunde
vor der Z/Ae.evelmn@ aus dem Kihlschiank,
Ldealeneise hat das Steak Zimmertemper-
tur ies verhindert, dass die Fleischizsem sich
beim Braten zu schnell zusammenczichen und
das Feisch trocken wird"

Zusatznutzen:
Verkiirzte Bratzsit ~ Sie sparen Enerie!

Steak mit grobem Salz bestreuen. Etwas Ol in eine
Pfanne geben und die Pfanne stark erhitzen. Erst

wenn sie richtig heiR ist, das Fleisch hineingeben.
Zum Wenden eine Grillzange oder einen Pfannen-

wender benutzen - eine Fleischgabel verletzt das

Steak, wertvoller Fleischsaft geht verloren.

Wie hatten Sie es gern?
Ein Steak mit einer Hihe von etwa drei Zentime-
tern braten Sie von jeder Seite etwa drei Minuten,
soll es medium-rare werden. Etwa eine halbe Minute
mehr pro Seite ist fir die Garstufe medium nétig.

Wer ein Thermostat nutzt, kann sich an dieser Tabelle
orientieren. Kerntemperatur des Steaks:

48 bis 52 °C - Medium rare

52 bis 56 °C - Medium

56 bis 60 °C - Medium well
>60 °C - Well

Wer lieber nach Gefiihl kocht, behélt das Steak im
Blick - sobald der Bratensaft austritt, ist das Steak
medium-rare.

Je nach Geschmack das Steak aus der Pfanne nehmen
und mit frischem Pfeffer aus der Miihle bestreuen.




