Wagyu Rinder Hof Holtmann Ibérico Schweine

WAGYU-muensterland.de

Feinstes Fleisch — Wagyu Miinsterland

Rund um das Thema Wagyu Fleisch von Familie Holtmann

Seit 2009 beschaftigt sich Familie Holtmann zusatzlich mit dem Thema Wagyurinder und deren
Haltung.

Viele haben sicherlich schon vom sagenumwobenen, slindhaft teuren Schlachtrind aus Japan
bzw. der Stadt Kobe gehort, welches dort massiert und mit Reiswein gefiittert bzw.
behandelt wird.

Original Koberinder sind als Marke in Japan geschiitzt und diirfen nicht exportiert werden. Es
handelt sich bei Wagyufleisch auBerhalb Japans um "Kobestyle", welches dem Original sehr
nahe kommt bzw. es handelt sich um dieselbe Rasse.

Das Ziel von Familie Holtmann ist es, deutsches "Fullblood" (100% reinrassiges) - Wagyufleisch

der Extraklasse zu erzeugen, welches der Kunde "vor Ort" bei uns kaufen kann. Damit ist auch

groBRtmogliche Transparenz und Riickverfolgbarkeit vom Erzeuger zum Verbraucher gegeben.
Dafiir steht unser Herdenname "Wagyu Miinsterland".

Das folgende Heft wird Ihnen die Zuschnitte, Warenkunde und Rezepte
zum Thema Wagyfleisch naher bringen.

Das Rezeptheft wurde zusammengestellt von

4 FF/caisine

Wir kochen, wo Sie feiern.
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Europaischer Zuschnitt

Nacken
Kamm / Halsgrat

. Fehlrippe
. Hoherippe / Ribeye / Zungenstiick

Hochrippe

. Falsches Filet
. Dickes Bugstiick / Schaufelstiick

Schulter

Brust

Hesse / Wade / Schaufelstuick
Bein / Knie

. Ful

. Brustkern

. Querrippe

. Roastbeef / T-Bone Steak

. Roastbeef / Porterhouse Steak
. Filet

. Rippen — Lappen

. Bauchlappen / Flanksteak

. Steakhifte

. Huftdeckel / Tafelspitz

. Kugel / Nuss/ Blirgermeisterstiick
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21. Oberschale

22. Unterschale /Schwanzschale / Schwanzrolle / Semerolle (Stiick der Unterschale)
23. Schnauze
24. Backe
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Zu 1. und 2. Zungenstiick (Nacken / Kamm / Halsgrat)

Das Fleisch braucht lange Garzeiten in feuchter Hitze. Oft wird es zu Hackfleisch oder Wurst
verarbeitet. In Wiirfel geschnitten liisst es sich zu Gulasch verarbeiten.

Provenzalisches Rindergulasch

1 2kg Rindernacken (grob gewiirfelt)
2 EL Olivenol

4 Zwiebeln in Scheiben geschnitten
375 ml Rotwein

2 EL glatte Petersilie gehackt

1 EL Rosmarin gehackt

1 EL Thymian gehackt

2 Lorbeerblitter

250 g magerer Speck entrindet und fein gewiirfelt
400 g stiickige Tomaten aus der Dose
250 ml Rinderbriihe

500 g Karotten

50 g schwarze Oliven entsteint

Rindfleisch in einer Schiissel mit 1 Essloffel des Ols, den Zwiebelscheiben, 250
ml Wein und der Hilfte der Krauter vermischen. Mit Frischhaltefolie abdecken
und tiber Nacht im Kiithlschrank marinieren lassen.

Am néchsten Tag das Fleisch herausnehmen und die Marinade aufbewahren. Das
restliche Ol in einem groflen, schweren Topf erhitzen und das Fleisch und die
Zwiebeln darin Portionsweise anbraunen. Aus dem Topf nehmen.

Den Speck in den Topf geben und in 3-5 Minuten knusprig braten. Das Fleisch
mit dem restlichen Wein und der Marinade dazugeben und 2 Minuten kochen
lassen, bis der Wein leicht reduziert ist. Dabei den Bratensatz vom Boden 16sen.
Tomaten und Briihe unterrithren und aufkochen. Die Hitze reduzieren und die
restlichen Krauter Hineingeben. Kriftig abschmecken, abdecken und 1 1/2
Stunden kdcheln lassen.

Karotten und Oliven dazugeben und ohne Deckel weitere 30 Minuten kdcheln

lassen, bis Fleisch und Karotten weich sind. Vor dem Servieren nochmals
abschmecken.
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Zu 3. a Fehlrippe

Das Fleisch eignet sich zum Braten, Schmoren und Pochieren. Es ist auch gut geeignet fiir
Sauerbraten.

Sauerbraten

1,5 kg Rindfleisch

2 Zwiebeln

10 Pfefferkorner

5 Pimentkorner

5 Nelken

2 Lorbeerblétter

700 ml Rotweinessig
700 ml Wasser

Einlegen

—

Das Fleisch gut abspiilen und in eine hohe Schiissel legen.

Die Zwiebeln putzen und fein wiirfeln, zugeben. Die Gewlirze zugeben.

3. Essig mit dem Wasser mischen und iiber den Braten gieflen, so dass das Fleisch
komplett bedeckt ist.

4. Mit Frischhaltefolie abdecken und mind. 4 Tage im Kiihlschrank kiihl stellen,

nach 2 Tagen das Fleisch 1x wenden. Tédglich kontrollieren, ob das Fleisch noch

in der Fliissigkeit liegt, sonst noch mal Essig-Wasser-Mischung nachgief3en.

N

Variationen: Mit Suppengriin, mit Knoblauch, mit div. Kriutern, Anstatt Essig
Rotwein, Weillwein, Balsamico etc. Wer den Geschmack der Marinade intensivieren
mochte kann diese auch vorher mit allen Zutaten ca. 5 Minuten kriftig kochen. Sud
erkalten lassen und dann das Fleisch darin einlegen.

Zubereiten

e OI

e Die Marinade
e Speisestirke
e Wasser

Das Fleisch aus der Marinade nehmen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Ol in

einem Briter heill werden lassen und das Fleisch von allen Seiten kriftig anbraten.
Wenn das Fleisch die gewiinschte Farbe hat, mit einer Kelle voll von der Marinade
abloschen und mit geschlossenem Deckel auf kleiner Stufe kocheln lassen.
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Zwischendurch immer wieder kontrollieren ob noch genug Fliissigkeit im Topf ist,
ansonsten etwas von der Marinade nachgief3en.

Nach 1,5 Stunden das Fleisch in Alufolie wickeln und Warmstellen. Die Sauce kriftig
aufkochen und darauf achten das der Bratensatz gelost ist. Speisestirke in Wasser
einriihren und diese Mischung EL weise in die kochende Sauce einriihren bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Wer gerne mochte kann auch die Krauter, Gewlirze und Zwiebel von der Marinade nach
dem abloschen mit in den Kochsud geben und mitkochen lassen. Dann die Sauce vor
dem Binden einmal durch ein Sieb schiitten.

Tipp: Zum verfeinern der Sauce konnen Preiselbeeren, Pflaumenmus, Honig, dunkle

Schokolade, Lebkuchen, Printen oder dhnliches eingearbeitet werden. Aber vorsichtig
dosieren, dass es nachher nicht zu stark heraus schmeckt
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Zu 3. b Hohe Rippe

Das Fleisch welches an Kamm oder Hals anschlielen zeichnet sich durch seinen relativ hohen
Bindegewebsanteil und die damit verbundene Saftigkeit aus. Dieses saftige Stiick eignet sich
erstklassig zum Kochen, Schmoren und Braten. Es ist daher ideal fiir wiirzige Sauerbraten, deftige
Eintopfe und feine Gulaschgerichte.

Rindereintopf mit Kaseklof3en

Fiir 4 Personen

ZUTATEN fiir den Eintopf

2 TL Muskatbliitenpulver (Macis)

%> TL gemahlener schwarzer Pfeffer

72 TL Salz

2 EL Mehl

1 kg Hohe Rippe, kiichenfertig

3 EL Butterschmalz oder Pflanzendl
100 g Butter

2 mittelgrofle Zwiebeln

4 mittelgrofle Mohren

200 g braune Champignons

6 Knoblauchzehen (am besten gerducherten Knoblauch, falls erhéltlich)
1 Bund frische krausblittrige Petersilie
400 ml Ale (oder Altbier)

2 1 Rinderfond

2 Lorbeerblétter

ZUTATEN fiir die Kl6Bchen

125 g Schweineschmalz

150 g Stilton (oder anderer Blauschimmelkise)
250 g Mehl

2 Packchen Backpulver

Salz

50 g gemahlene Walniisse

ZUBEREITUNG

1. Muskatbliitenpulver, Pfeffer, Salz und Mehl in einer Schiissel mischen. Rindfleisch in
nicht zu kleine Wiirfel schneiden, hineinlegen und mehrmals drin wenden.
Mehlmischung beiseite stellen.

2. Butterschmalz oder Pflanzendl und 50 g Butter in einem grof3en Topf erhitzen.
Fleisch darin bei mittlerer Temperatur auf allen Seiten anbraten. Herausnehmen, auf

einen Teller legen und abkiihlen lassen.

3. Zwiebeln schilen. Mdhren putzen und waschen. Beides in ca. 1 cm gro3e Wiirfel
schneiden. Champignons putzen und vierteln. Knoblauch zerdriicken. Restliche Butter
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im Topf erhitzen, Zwiebeln, Mohren, Pilze und Knoblauch darin bei mittlerer
Temperatur unter stindigem Riihren ca. 3 Minuten langsam anbraten.

4. Petersilie waschen, Blattchen von den Stingeln zupfen und fein hacken. Die Hélfte
der Petersilie unter die Mehlmischung heben, zum Gemiise geben und ca. 2 Minuten
Mitbraten. Ale zugeben und alles aufkochen. Rinderfond und Lorbeerblétter zufiigen.
Mit einem Holzl6ffel den Bratensatz vom Topfboden ablésen und die Temperatur auf
die niedrigste Stufe reduzieren. Fleisch hineinlegen und alles ca. 50 Minuten leise
kocheln lassen.

5. Fiir die K168chen Schweineschmalz wiirfeln und Stilton zerkriimeln. Mehl in eine
grof3e Schiissel sieben, Schweineschmalz, Stilton, Backpulver, restliche Petersilie, 1
Prise Salz und Walniisse zufiigen. Alles mit den Fingerspitzen rasch zu einem Teig
verkneten (benutzen Sie wirklich nur die Fingerspitzen, sonst wird der Teig glitschig).
Aus dem Teig kleine Kl6Bchen formen und auf einen mit Backpapier ausgelegten Teller
legen.

6. Kl6Bchen mit einem Schaumléffel in den Topf geben und ca. 40 Minuten mitkochen.
Rindereintopf und KasekloBchen in tiefen Tellern servieren.
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Steak riickwirts

ca. 200 g Steak pro Person (Rib-Eye, 0.4.)

Das Riickwdrtsbraten von Fleisch ist eine sehr schonende Zubereitungsmethode und
ideal, wenn man a la minute perfekt gebratenes Fleisch servieren méchte. Hierzu wird
das Fleisch zundichst bei niedriger Temperatur im Ofen vorgegart bis es eine
Kerntemperatur von 50° hat und dann in der Edelstahlpfanne scharf angebraten.

Zundichst wird das Fleisch roh oder mit Ol und Kréutern mariniert (aber auf keinen
Fall gesalzen!) bei ca. 60° - 80°C in den Backofen gegeben. Dort bleibt es, bis es eine
Kerntemperatur von 50°C erreicht hat. Am besten ein digitales Bratenthermometer
benutzen. Das dauert bei ca. 3 cm dicken Portionsstiicken ohne Knochen ungefihr eine
Stunde, bei einem ca. 1 kg schweren Braten rund 4 Stunden.

AnschliefSend brdt man das Fleisch rund herum scharf'in einer Pfanne an, um einen
schénen krossen Rand und herrliche Rostaromen zu bekommen. Das Fleisch sollte nun
eine Kerntemperatur von gut 60°C haben und kann sofort serviert werden.

Dazu Pesto, Paprika-Gremolata, Kriuterbutter oder andere Marinaden reichen.
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Zu 4. Hochrippe

Nicht das Gleiche wie die Hohe Rippe!! Aus der Hochrippe gewinnt man das Céte de Boeuf.

Cote de Boeuf

Man kann es vorher marinieren, zum Beispiel mit Olivenol, Knoblauch, Rosmarin und
Thymian — da einige meiner Giste jedoch nicht alle Gewlirze mogen, habe ich sie nur
kurz beim Anbraten in die Pfanne gelegt, dann schmecken sie nicht allzu intensiv. Das
von mir gekaufte Cote de boeuf hatte genau 1,5 Kilogramm und dafiir empfiehlt sich fiir
ein tolles Ergebnis folgende

Bratzeit und Schritte:

[um—

Zuerst den Backofen auf genau 160 °C vorheizen.

2. Das Fleisch am Knochen einschneiden, aber nicht vollstindig auslosen, hier soll

nur die Hitze gut hineinkommen.

Das Cote de Boeuf von jeder Seite fiir ca. 5 Minuten scharf anbraten.

Nun das Cote de Boeuf fiir genau 25 Minuten in den Backofen stellen. (offen)

5. Sodann den Ofen ausstellen — die Ofentiir 6ffnen und das Fleisch fiir 5 Minuten
ruhen lassen.

6. Das Fleisch nun herausnehmen — schrédg in Scheiben von ca. 10 mm Dicke

schneiden und genie3en.

nalihe
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Zu 5. a Falsches Filet

Rinderrolle von der Unterschale. Das Fleisch eignet sich besonders fiir Schmorgerichte.
Falsches Rinderfilet in dunkler Biersauce sanft gegart.

Zutaten

3 Moéhren

1 kleiner Knollensellerie (etwa 250 g)
500 g festkochende Kartoffeln

250 g Friihlingszwiebeln

etwa 1 kg Falsches Filet (Rinderrolle von der Unterschale)
Salz

gemahlener Pfeffer

3 EL Rapsol

1 EL Tomatenmark

330 ml Malzbier

400 ml Rinderbriihe

1 EL mittelscharfer Senf

Den Backofen bei Ober- / Unterhitze auf 95° C vorheizen.

Mohren und Knollensellerie putzen, schilen, abspiilen und abtropfen lassen. Kartoffeln
schilen, abspiilen und abtropfen lassen. Dann Mohren, Knollensellerie und Kartoffeln
in Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in feine
Scheiben schneiden.

Das Fleisch mit Kiichenpapier trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Rapsdl in einem grof3en Briter erhitzen. Das Fleisch darin 5 — 8 Minuten von allen
Seiten gut anbraten und herausnehmen. Die Hitze sollte nicht zu hoch sein.

Mohren-, Sellerie-, Kartoffelwiirfel und Friihlingszwiebelscheiben in den Briter geben
und in dem verbliebenen Bratfett 3 — 4 Minuten unter Riihren anbraten. Tomatenmark
unterrithren. Die Kartoffel-Gemiise-Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Bier und
Briihe abldschen.

Das angebratene Fleisch von allen Seiten mit Senf bestreichen und auf die Kartoffel-
Gemiise-Masse in den Briter legen.

Den Briter auf dem Rost in den Vorgeheizten Backofen schieben. Das Fleisch 4 /2
Stunden garen.

Das gegarte Fleisch aus dem Bréter nehmen und in Scheiben schneiden. Das falsche
Filet mit der Biersauce und dem Schmorgemiise anrichten.
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Zu 5. b Dickes Bugstiick

Das dicke Bugstiick ist ein Teil der Rinderschulter. Das Fleisch eignet sich besonders fiir
Schmorgerichte.

Wagyu Rind unter der Peka
Zutaten

1000 g Rindfleisch

1 grof3e Zwiebel

6 Knoblauchzehen

2 Karotten

750 g Kartoffeln

10 g Rosmarin

3 Lorbeerblitter

60 g glattblattrige Petersilie
30 g Sellerieblatt

200 ml WeiBwein
Salz

Butter (zum Einfetten)

Zubereitung
Das Fleisch in nicht zu grofe Stiicke schneiden und gut salzen.

Die Kartoffeln und Karotten schélen, die Zwiebel abziehen und alles in Stiicke
schneiden.

Die Knoblauchzehen ebenfalls abzichen und in feine Blattchen schneiden.

Briter mit Butter einfetten und Fleisch-, Karotten-, Kartoffel- und Zwiebelstiicke, sowie
die Lorbeerblittchen gleichmiBig verteilen.

Dazwischen die Krauter legen und mit Weilwein begie3en.

Den geschlossen Briter in den Ofen geben und das Gericht bei 160 Grad ca. 3 Stunden
garen. Der Deckel soll bis zum Servierzeitpunkt nicht abgenommen werden.
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Zu 6. Schulter

Aus der Schulter lassen sich schone Bratenstiicke schneiden, z. B. Dicker Bug, Schaufel- und
Mittelbugstiick sowie das falsche Filet.

Rindsragout in der Tomatensauce

1200 g Rindfleisch von der Schulter
4 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt

400 ml Weilwein

100 ml Sherry

2 Dosen gehackte Tomaten
175 g Tomatenmark

1 Glas Rinderfond

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Fleisch in Wiirfel schneiden. Ein bisschen Fett kann an dem Fleisch bleiben, dann
trocknet es beim Anbraten nicht aus. Das Fleisch in heiBem Olivendl anbraten. Beim
Anbraten des Fleisches entsteht Wasser, so genannter Fleischsaft. Diesen Fleischsaft
etwas einkochen lassen, um dem Ragout ein kréftiges Aroma zu verleihen.

Die Zwiebeln halbieren und in Ringe schneiden. Den Knoblauch ebenfalls in feine
Scheiben schneiden. Beides in einem separaten Topf anschwitzen. Das Fleisch, ohne
den gelassenen Fleischsaft, zu den Angeschwitzten Zwiebeln und dem Knoblauch
geben. Tomatenmark und Lorbeer hinzugeben und alles miteinander vermengen, bis das
Tomatenmark das Fleisch gleichmifBig benetzt.

Diese Masse dann mit Weillwein und etwas Sherry abloschen. AnschlieBend die
gehackten Tomaten dazu geben und alles miteinander vermengen. Zum Schluss den
Rinderfond und den Fleischsaft, der vom Anbraten des Fleisches iibrig geblieben ist,
dazu geben. Das Ragout ca. 2 -3 Stunden leicht vor sich hin kdcheln lassen bis die
Fleischstiicke die gewlinschte Zartheit haben, sprich mit einer Gabel zerteilen lassen.
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Zu 7. Brust

Die Brustspitze liefert festes, mit Fleischfett iiberzogenes Fleisch, das sich ausgezeichnet zum
Kochen eignet. Es bleibt beim Garen schon saftig, da es kernig und von Fettschichten durchzogen
ist. Dieses Fleisch findet gute Verwendung fiir deftige und kriiftige Eintopfe. Der Brustkern ist
stirker durchwachsen als die Brustspitze. Daraus lassen sich kostliche und beliebte Gerichte wie
,Labskaus“ zubereiten.

Gaisburger Marsch

1 kg Suppenfleischknochen

500 g Rinderbrust

1 Bund Suppengemiise (Lauch, Sellerie, Karotte)

1 an der Schnittflache gerostete Zwiebel (mit Schale)
1 Bund Blattpetersilie grob gehackt

1 Bund Schnittlauch

1 Zehe Knoblauch

1 Lorbeerblatt

1 TL zerdriickte Pfefferkdrner

1 Gewlirznelke

Zusitzlich fiir die Einlage

4 geschilte Kartoffeln, gewtirfelt
2 Tassen handgeschabte Spitzle
1 fein geschnittene Zwiebel, in Butter goldbraun angeschwenkt

Suppentleischknochen mit kaltem Wasser ansetzten, leicht salzen und zum Sieden
bringen. Das Siedfleisch in den Suppentopf dazu geben und bei kleinem Feuer
weiterkochen. Eine Stunde spiter das Suppengemiise hinzufiigen. Das Fleisch mit einer
Fleischgabel oder einer Stricknadel priifen, ob es gar ist. Lasst sich die Gabel an der
dicksten Stelle des Fleischs leicht einstechen und ebenso wieder herausziehen, dann ist
das Fleisch gar. Das Suppengemiise wird separat beurteilt, und wenn fertig aus dem
Topt genommen und in kleine Stiicke geschnitten.

Das Fleisch aus der Briihe nehmen, den Topf in einen anderen absieben und mit den
Kartoffeln zehn Minuten kochen. In der Zwischenzeit das Fleisch und bereits weich
gekochte Gemiise klein schneiden und zu den Kartoffeln geben. Zum Schluss
Muskatnuss nach Belieben hinein reiben, Spétzle, Petersilie und den Schnittlauch dazu,
aufkochen, alles in einer Suppenschiissel anrichten und mit den geschmélzten (von
Schmalz) Zwiebeln garnieren und Schnittlauch dariiber streuen.
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Zu 8. Hesse /Wade/ Schaufelstiick

Eine Spezialitit aus dem Schaufelstiick ist wiirziger Sauerbraten, der einige Tage in einer
Marinade aus Rotwein und Essig eingelegt wird.

Schaufelbraten nach Burgunder Art

1.2 kg Schaufelbraten

1 TL Wacholder

4 Stk Gewlirznelken

1 TL Pfeffer

grobes Meersalz

1 Stange Porree frisch

1 Mohre

1 Bund Friihlingszwiebeln frisch
2 Stk getrocknete Tomaten
250 ml Rotwein herb

500 gr Champignons
Butter

Sahne

Schmalz

Der Schaufelbraten wird zunéchst pariert. Die Parliren werden mit ein paar
Rindsknochen zu einer frischen Fleischbriihe zubereitet. Das ist wichtig, da der Fond
zum aufgieBen und zum garen verwendet wird.

Wacholder, Nelken und den Pfeffer in einer heilen Pfanne rosten. Im Morser wird mit
etwas Meersalz alles fein zerstoBen. Schon ist die Wiirzmischung fertig. Mohren,
Porree, Sellerie und die Friihlingszwiebeln putzen und in grobe Stiicke schneiden.

Der Briter wird erhitzt und etwas Butterschmalz hinzugefiigt. Den gewiirzten
Schaufelbraten und das Gemiise Hineingeben. Das Fleisch ringsherum scharf anbraten
und mit dem Rotwein abloschen. Fleischfond hinzufiigen Deckel drauf und ab damit in
den Ofen. Dort bleibt er dann fiir ca 2 Stunde bei 160 Grad.

Die Champignons putzen und vierteln. Die Pilze werden in etwas Butter angeschwitzt
und mit etwas Salz und Pfeffer gewiirzt. Sahne hinzufiigen, kurz aufkdcheln und schon
sind sie fertig

Das Fleisch ist mittlerweile gar. Der Bratfond wird durch ein Sieb gegeben. Mit etwas
kalter Butter wird die Sauce aufgeschlagen, nicht mehr kochen! Eventuell mit etwas
Salz abschmecken.
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Zu 9. Bein

Das Fleisch der Hesse ist langfaserig und stark von Bindegewebe durchzogen — daher muss es lange
geschmort oder gekocht werden, wird dann aber besonders aromatisch und zart. Die dabei
freigesetzte Gelatine bindet zugleich die Garfliissigkeit.

Rinderhesse wird meist als Beinscheibe (quer zum Knochen geschnitten) als hochwertiges
Suppenfleisch angeboten, das noch den zentralen Rohrenknochen mit Knochenmark enthilt.

Ossobuco Art

Fiir das Ossobuco:

4 Beinscheiben 4cm dick
Salz

Pfeffer (aus der Miihle)

4 EL Olivenol

je 100 g Mdhren, Staudensellerie, Fenchel und Schalotten (alles gewiirfelt)
2 Knoblauchzehen (geschilt)
1 Zweig Rosmarin

1/2 Teeloffel Fenchelsamen
2 EL Tomatenmark

30 ml Chianti

500 ml Rinderfond

Fiir die Gremolata:

2 Knoblauchzehen

2 Sardellenfilets

abgeriebene Schale von 2 Bio-Zitronen und 1 Bio-Orange
2 EL weiche Butter

1 EL Mehl

2 EL Petersilie (gehackt

Salz

Pfeffer

Ofen auf 160 Grad vorheizen. Beinscheiben rundherum mit einem Messer einritzen.
Slazen, pfeffern, von beiden Seiten im Ol in einem Briiter ca. 3 Minuten unter Riihren
anbraten. Rosmarin, Fenchelsamen und Tomatenmark mitbraten. Mit Wein abloschen,
aufkochen, um die Hilfte einkochen lassen, Fond zugie3en, aufkochen lassen. Fleisch
auf das Gemiise legen, zugedeckt im Ofen 1 % bis 2 Stunden schmoren.

Fiir die Gremolata Knoblauchzehen schélen und fein wiirfeln, Sardellenfilets fein
hacken. Beides mit der Schale von einer Zitrone, der Orangenschale, Butter, Mehl und 1
EL gehackter Petersilie mischen.

Fleisch herausnehmen, Schmorfond mit Gemiise auf ein Sieb geben. Fond auffangen,

entfetten und aufkochen lassen. Gremolata mit dem Schneebesen in den kochenden
Schmorfond riihren, 10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Durch ein
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feines Sieb abgieBen. Beinscheiben und Schmorgemiise zuriick in den Briter geben, mit
heifler Sofe iibergieBen, bei schwacher Hitze erhitzen.

Zitronenschale und Petersilie dariiberstreuen.
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Zu 11. Brustkern

Der ,,Brustkern“ ist ein appetitliches Stiick Fleisch mit gleichmifiger Fettabdeckung und
homogener Faserung. Aufgrund dieser Qualititen und nicht zuletzt wegen seines Eignung zum
Réuchern und BBQ hat er als ,,Smoked Brisket* international Karriere gemacht.

Der Brustkern ist ein von Fett umgebenes, jedoch intramuskulir nur wenig durchzogenes Stiick
Fleisch aus dem vorderen und mittleren Teil der Rinderbrust. Zwar etwas grobfasrig, aber sehr
saftig und geschmackvoll.

Aufwendiges Parieren entfillt hier zur Génze, denn der Brustkern wird tunlichst mit seiner
Fettabdeckung zubereitet, da er sonst Gefahr liuft, zu trocken zu geraten. Gegart werden sollte er
iiberhaupt eher sachte, also moglichst lange und bei relativ niedriger Temperatur.

Geschmorte Rinderbrust mit karamellisierten Zwiebeln und Chili-
Orangensof3e

Zutaten:

1,6 kg Brustkern

2 Chilis

1 Karotte

1 Stange Stangensellerie
2 Lorbeerblatter

1 grof3e Orange

3 TL Rinderfett

3 Zwiebeln

0,5 I Rinderbriihe
Meersalz/Pfefter

Zubereitung:

Ofen auf 160° vorheizen

Karotte schilen und mit dem Stangensellerie in Scheiben schneiden

Chilis vom Strunk befreien und halbieren

Zesten von der Orange abziehen, dann den Saft auspressen und beiseite stellen
Fleisch salzen, pfeffern und in einen nicht zu weiten Briter legen, die Sof3e sollte das
Fleisch beim schoren umgeben

Gemiise um das Fleisch verteilen und die Zesten zugeben

Zwiebeln héuten, halbieren und in Ringe schneiden

Rinderfett in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln goldbraun braten und auf das Fleisch
legen

Briihe in die leere Zwiebelpfanne giellen, falls Bratensatz vorhanden anlésen und mit
der restlichen Briihe um das Fleisch verteilen. Das Fleisch sollte zu 2/3 in der Briihe
liegen

Den Briter zudecken und fiir 2 Stunden in den Ofen schieben

Nach 2 Stunden den Deckel 6ffnen und weitergaren (ca. eine weitere Stunde), bis das
Fleisch sehr weich ist

Den fertigen Braten mit der braunen Zwiebelschicht aus dem Bréter heben, auf eine
Platte legen und mit Alufolie bedecken um den Braten warm zu halten
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Die Bratensof3e durch ein Sieb in einen Topf gieen und etwas stehen lassen
Entfetten (die Sof3e kann auch in eine Fettkanne gegossen werden), das Fett fiir eine
weitere Verwendung aufbewahren

Den Orangensaft durch ein Sieb in die SoBe gielen

Auf die Menge von ca. einer Tasse reduzieren

Fleisch aufschneiden und mit Sof3e servieren.

Brustkern ,,Sous Vide“ mit Soba Nudeln und Mini Pak Choi

Zutaten:

lkg Brustkern
Limettenabrieb

Chili

Ingwer frisch
Zitronengras

% kg Soba Nudeln (Asialaden)
Sesamol

Sojasauce

16 Stk. Mini Pak Choi
1/81 Gemiisefond
Erdnuf3ol

Zubereitung:

Den Brustkern mit Limettenabrieb, wenig Chili, Ingwer gerieben und Zitronengras
gemorsert wirzen.

Kurz in einer Pfanne anbraten und vakuumieren. Wer kein Vakuumiergerét besitzt,
packt das Fleisch in Frischhaltefolie. Die Folie so fest zudrehen, dass es wie ein Bonbon
aussieht. Dann noch genau so fest in Alufolie packen, so dass kein Wasser eindringen
kann.

Den Brustkern in einen Topf mit heiBem Wasser legen. Das Wasser sollte nicht mehr als
60°C haben. Am besten mit einem Thermometer liberwachen. Ich lasse das Wasser
einmal aufkochen, dann lege ich das Fleisch hinein und stelle die Herdplatte auf die
kleinste Stufe. Meistens liegt das Wasser dann bei ca. 60 — 65°C. Das Fleisch 8 Stunden
garen.

Die Soba Nudeln in gesalzenem Wasser kochen, abseihen und in einer

Pfanne mit Sesamol und Sojasauce abschmecken.

Mini Pak Choi halbieren und im Gemiisefond mit Erdnu36l weich diinsten.

Den Brustkern aus dem Vakuumiersack nehmen, diinn aufschneiden und mit den
Nudeln und dem Pak Choi servieren.
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Zu 12. Querrippe

Der schonste Teil der ,,Querrippe“ wird nicht ohne Grund auch ,,Leiterstiick® genannt, denn
tatsichlich hat dieses, sduberlich ausgeldst, ein wenig die Optik einer Sprossenwand. Kenner der
Materie wissen aber um die Tugenden dieser Leiter, denn das Fleisch zwischen den Knochen ist
besonders aromatisch und miirbe, die Fasern mit feinen Fettiderchen marmorierten Unterbaus
sind relativ kurz und werden in nahezu jedem Fall saftig.

Querrippe vom Rind mit Kaffee-Marinade

Zutaten:

200 ml Espresso

1 in Scheiben geschnittene Chilischote
2 frische, zerdriickte Knoblauchzehen
200 ml Ahornsirup

100 gr frischer, geriebener Ingwer

5 geschilte und in Scheiben geschnittene Zwiebeln
etwas Salz

150 ml helle Sojasof3e

200 ml fliissigen Honig

100 ml Rotweinessig

50 ml Speisedl.

Erhitzen Sie das Ol in einer Pfanne und braten Sie die Zwiebelstiicke mit etwas Salz
darin an, bis sie goldbraun, zart und leicht karamellisiert sind. Geben Sie dann die
Sojasof3e, den Essig und den Honig dazu und riihren Sie so lange um, bis die Fliissigkeit
verdunstet ist. Piirieren Sie diese Mischung im Mixer. AnschlieBend verriihren Sie die
Zwiebelsofle mit dem Kaffee, den Chilischeibchen, dem Ahornsirup, dem Ingwer und
dem Knoblauch.

Vorbereitung:

Legen Sie die Querrippe in eine ofenfeste Form und begieflen Sie sie mit der Kaffee-
Marinade, bis sie vollstdndig bedeckt ist. An einem kiihlen Ort lassen Sie das Fleisch
nun fiinf Stunden marinieren. Nehmen Sie die Querrippe aus der Marinade heraus — die
SoB3e nicht wegschiitten, die brauchen Sie spiter noch — und wickeln Sie sie in Alufolie.
So backen Sie das Fleisch nun im auf 100 Grad Vorgeheizten Ofen fiir acht Stunden
vor. Dann ist es herrlich zart und ldsst sich problemlos vom Knochen l9sen.

Grillen:

Wickeln Sie die Querrippe vorsichtig aus der Folie und geben Sie sie zusammen mit der
Kaffee-Marinade und dem Bratensaft in eine feuerfeste Form. Grillen Sie das Fleisch in
der Form so lange, bis die Marinade sich in eine appetitliche, klebrig-dunkle Glasur
verwandelt hat.
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Zu 13 und 14. Roastbeef / T-Bone Steak / Porterhouse Steak /
Rumpsteak und Zu 18. Hiifte

Es muss nicht immer Filet sein. International ist oft von der "Lende" die Rede, die im Idealfall eine
schone weille Fettabdeckung und eine zarte Marmorierung des Muskelfleisches aufweist. Diese
Fettabdeckung sollte auch beim Garen nicht fehlen, denn sie héilt das Fleisch saftig und in Form.
Lediglich bei Steaks sollte sie mehrmals eingeschnitten werden, um ein "Schiisseln' zu verhindern.

Hiufig werden wir gefragt, ob es einen Unterschied zwischen Roastbeef und Rumpsteak gibt:
Roastbeef heifit das Fleischstiick im Rinderriicken, aus dem die Rumpsteaks geschnitten werden.
Es gibt also keinen Unterschied zwischen Rumpsteak und Roastbeef beim Fleisch, aber beim
Zuschnitt: Roastbeef am Stiick, Rumpsteak = Steaks aus dem Roastbeef geschnitten.

Das Porterhouse-Steak wird, wie auch das T-Bone-Steak, mit Filet und Knochen aus dem flachen
Roastbeef geschnitten. Die beiden sehr dhnlichen Zuschnitte unterscheiden sich hauptséchlich
durch Dicke und Gréfle des Filet-Anteils. Beim Porterhouse-Steak ist eine Dicke von etwa 6 cm und
ein Gewicht von etwa 700—1000 g iiblich. Der Name ,,T-Bone-Steak* folgt der englischen
Bezeichnung des T-formigen Knochens; hierbei ist eine Dicke von etwa 4 cm und ein Gewicht von
etwa 600 g iiblich.

Steak riickwirts mit Romersalat und Paprika-Gremolata

ca. 200 g Steak vom Rind pro Person (Rumpsteak, Hiifteo.d.)
Pflanzenol

Das Riickwirtsbraten von Fleisch ist eine sehr schonende Zubereitungsmethode und
ideal, wenn man a la minute perfekt gebratenes Fleisch servieren mochte. Hierzu wird
das Fleisch zunéchst bei niedriger Temperatur im Ofen vorgegart bis es eine
Kerntemperatur von 50° hat und dann in der Edelstahlpfanne scharf angebraten.

Zunichst wird das Fleisch roh oder mit Ol und Kriutern mariniert (aber auf keinen Fall
gesalzen!) bei ca. 60° - 80°C in den Backofen gegeben. Dort bleibt es, bis es eine
Kerntemperatur von 50°C erreicht hat. Am besten ein Bratenthermometer benutzen. Das
dauert bei ca. 3 cm dicken Portionsstiicken ohne Knochen ungefdhr eine Stunde, bei
einem ca. 1kg schweren Braten rund 4 Stunden.

Anschlielend brat man das Fleisch rund herum scharf in einer Pfanne an, um einen
schonen krossen Rand und herrliche Rostaromen zu bekommen. Das Fleisch sollte nun
eine Kerntemperatur von gut 60°C haben und kann sofort serviert werden.

Auf einem Teller den Salat anrichten. Das Steak als Ganzes oder als Tranchen anlegen.
Die Gremolata dartiber traufeln und sofort servieren.

Paprika-Gremolata

Krauter

1 Knoblauchzehe
Y gelbe Paprika
2 rote Paprika
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)|
2-3 EL Zitronensaft
1 TL Dijon Senf

Fiir die Vinaigrette die Paprika, den Knoblauch und die Kréuter sehr klein wiirfeln bzw.
hacken. Die weiteren Zutaten untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Romersalat mit klassischem Senf-Dressing und gehobeltem Parmesan

1 Kopf Romersalat
150 g Parmesan
2 rote Zwiebeln

150 ml Pflanzenél (wie Distelol, Rapsol, Sonnenblumendl)
50 ml WeiBweinessig oder weiflen Balsamico

1 Zitrone

2 El Senf

Salz

Pfeffer

Den Salat in groBBe Steifen schneiden, waschen und trockenschleudern.
Den Parmesan reiben oder hobeln.

Fiir das Dressing Pflanzendl und Essig im Verhéltnis 3 zu 1 mischen und mit dem Senf
montieren (kriftig aufschlagen), am besten mit dem Zauberstab. Etwas Zitronensaft,
eine Prise Zucker oder Honig rundet den Geschmack ab. Vorsicht beim Essig! Ist der
sehr sauer besser mit Wasser verldngern. Im Dressing kann der WeiBweinessig auch
durch Zitronensaft ersetzt werden. Ist beides sauer.

Das Dressing mit dem Salat vermischen. Den Salat auf Tellern anrichten, dariiberlegen
und mit dem Parmesan betreuen.

Grundrezept Essig-Ol-Dressing:

Ol und Siure (Essig, Balsamico, Zitronensaft, 0.4.) im Verhiltnis 3 zu 1 mischen. Nach
Belieben mit Honig, Zitronensaft, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Wahl des Ols und des Essigs bestimmen den Geschmack.
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Roastbeef mit Mini Orangen Sauce

1 unbehandelte Limetten
10 Wacholderbeeren

4 Pimentkorner

1000g Roastbeef

6 EL Ol

Zubereitung

Die Limette waschen, trocknen und von der Limette die Schale abreiben. Zusammen
mit den Wacholderbeeren und dem Piment im Mdrser fein zerstoBen. Das Fleisch
waschen, trocknen und in einen Gefrierbeutel legen. 6 EL Ol und die
Wacholdermischung dazugeben, verschlieBen und iiber Nacht marinieren lassen.

Den Backofen auf 100°C Umluft vorheizen.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen und trocken tupfen. Die Marinade im Beutel in
eine Schiissel gieBen und zur Seite stellen.

Das restliche Ol erhitzen und das Fleisch darin rundherum anbraten bis es schén
gebriunt ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch auf ein mit Alufolie belegtes Backblech legen und auf der mittleren
Einschubleiste ca. 90 Minuten garen. Dabei mehrmals wenden.

Mini Orangen Sauce mit Estragon

Zutaten: (fiir 6 Person)
500g Kumquats

1 Zwiebel

30g Butter

200ml WeiBwein

1 Zitrone

2 Orangen

¥a TL Safran

Salz, Pfeffer

150g Zucker

5 Stiele Estragon die Blatter davon
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Die Kumquats waschen und halbieren, die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel hacken.
Von einer Orange etwas Schale mit einem Zestenreifler abtrennen, beide Orangen
auspressen, eine halbe Zitrone ebenfalls auspressen.

Die Zwiebeln und die Kumquats in etwas Butter glasig diinsten, mit Weilwein und
Orangensaft abloschen. Den Safran, etwas Pfeffer und den Zucker zugeben und 10
Minuten leise kocheln lassen. Danach mit Salz und etwas Zitronensaft abschmecken,
passieren.

Die Sauce nochmals aufkochen und den Fleischsaft vom Chateaubriand einarbeiten.
Estragon hacken und ebenfalls unterriihren.

Die Sauce mit kalten Butterflocken binden am besten aus dem Tiefkihler.
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Zu 15. Rinderfilet

International meist ,,Filet* genannt, liegt an der Innenseite des Roastbeef und ist aufgrund seiner
geringen, physischen Beanspruchung das mit Abstand zarteste Stiick Fleisch vom Rind und auch
ohne lingere Reifung von miirber Textur.

Als Faustregel fiir die richtige Kerntemperatur eines Steaks der Garstufe ,,Medium* gilt:
48° — 50°C bei starker Marmorierung

52° - 54°C bei leichter Marmorierung

54° - 56°C bei magerem Fleisch

In Barolo pochiertes Rinderfilet

600g Rinderfilet
500ml Barolo

150ml roter Portwein
100ml Madeira

6 Schalotten

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin
10 angedriickte schwarze Pfefferkdrner
2 Lorbeerblatter
500ml Fleischbriihe

1 EL Zucker

1 TL Speisestérke

Die Schalotten fiir das Rinderfilet in einem Topf in etwas Butter anschwitzen. Mit dem Zucker
karamellisieren und mit dem Barolo abléschen, dann den Portwein und Madeira zugeben.
Rosmarin, Thymian, Pfefferkdrner und Lorbeerblitter zugeben, aufkochen. Auf konstante 80°C
bringen. Das Rinderfilet dazugeben und 25-30 Minuten pochieren, dabei immer wieder wenden.
Nach der Hélfte der Garzeit den Backofen auf 80°C vorheizen.

Das Rinderfilet aus dem Barolo nehmen und in Alufolie einschlagen. Im Ofen warm halten.
Dann die Fleischbriihe angieen zum Rotweinsud geben.

Den Rotwein-Sud stark reduzieren. Mit Salz und Pfeffer. Ggf. mit in kaltem Wasser aufgeloster
Speisestirke binden.

Das Rinderfilet aus dem Ofen holen und kurz von allen Seiten in etwas Butter anbraten.
Aufschneiden.
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Rinderfiletpfanne mit Schupfnudeln

600 g weiller Spargel
Salz, Zucker

1 TL Butter

400 g Rinderfilet

1 Knoblauchzehe

grob geschroteter Pfeffer
Thymian

2 Schalotten

1 TL Speiseol
Schupfnudeln (500 g)
100 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne

einige Blatter Bérlauch (alternativ Barlauchpesto)

Den weillen Spargel ganz schilen und in Stiicke schneiden. Einen Liter Wasser mit Salz, einer
Prise Zucker und Butter aufkochen, weillen Spargel ca. zehn Minuten garen.

Spargel herausnehmen. Rinderfilet trocken tupfen und in Streifen schneiden. Knoblauch
abziehen, zerdriicken, mit Filetstreifen, Pfeffer und Thymian vermischen. Schalotten abziehen
und in Streifen schneiden.

Ol erhitzen, Filet und Schupfnudeln nacheinander anbraten und herausnehmen. Schalotten in
das verbliebene Bratfett geben und andiinsten, Spargel und Rinderfilet dazugeben und kurz mit
erhitzen.

Gemiisebrithe und Sahne aufkochen, etwas einkochen lassen. Biarlauch waschen und in Streifen
schneiden.

Sauce mit Bérlauch verfeinern und mit den Gewliirzen abschmecken.
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Zu 16. Rippen / Lappen

Allgemein teilt man Rinder im deutschsprachigen Raum bei der Schlachtung der Linge nach.
Dabei entstehen zwei symmetrische Hiilften, die jeweils in ein Vorderviertel und Hinterviertel™
geteilt werden, was man als Abstechen bezeichnet. Diese Trennung erfolgt meist zwischen der
sechsten und siebenten Rippe. In der Vergangenheit wurde diese Trennung an hinteren Rippen
vorgenommen, mit der Entwicklung der hochwertigeren Nutzung von Rindfleisch wird der Riicken
linger zugeschnitten. Das Vorderviertel wird in Hals, Schild und Schulter zerlegt, das Hinterviertel
in Keule, Riicken und Lappen.

Smokey BBQ-Sauce

3EL Worcestersauce

2EL Zwiebeln gehackt
2EL brauner Zucker

150g Tomatenketchup

1 Knoblauchzehe zerdriickt
1TL Senf

2TL Paprikapulver

2TL Chilipulver

Saft von 1 Zitrone

1TL Salz

etwas Rauchsalz nach Geschmack
Sonnenblumendl

- Zwiebeln, Knoblauch mit Paprikapulver in einem Topf leicht andiinsten.
- braunen Zucker dazu und auflésen lassen.

- restliche Zutaten zugeben und ca 5-10 Minute kdcheln lassen

- kalt stellen

Rinderrippen

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen
Salz

3 Lorbeerblatter

2 kg Rinderrippen

Zwiebeln und Knoblauch schilen und grob wiirfeln. In einem Topf etwa 4 1 Wasser mit
Zwiebeln, Knoblauch, Salz und Lorbeerbléttern zum Kochen bringen. Rippen darin bei mittlerer
Temperatur 120 Minuten leise kdcheln lassen. Rippchen herausnehmen und abkiihlen lassen.
Rippen auf ein Backblech oder in einen flachen Bréter geben und mit der Hélfte der Sauce
bestreichen. Im heilen Ofen bei 200 Grad auf der unteren Schiene ca. 30-40 Min. braten
(Umluft nicht empfehlenswert).

Nach 15 Min. erneut mit etwas Sauce bestreichen.

Die Rippen aus dem Ofen nehmen und kurz vor dem Servieren nochmals mit Sauce bestreichen.

www.artcuisine.eu Janny Hebel Duesbergweg 10 48153 Minster Fon 0251/869195


http://www.artcuisine.eu/
http://de.wikipedia.org/wiki/Rippe
http://de.wikipedia.org/wiki/Teilst%C3%BCcke_des_Rindfleischs#cite_note-2

Zu 17. Bauchlappen / Flanksteak

Als Bauchlappen, Diinnung oder Flanke wird kiichensprachlich das diinne Muskelgewebe von
Wirbeltieren bezeichnet, das die Bauchhéhle umgibt.

Bauchlappen von Kalb und Lamm kénnen zu Ragouts, Gulasch oder Rollbraten verarbeitet
werden, wegen des hohen Anteils an Bindegewebe miissen die Gerichte lange schmoren.
Bauchlappen vom Rind werden zur Zubereitung von Rinderbriihe und -fond verwendet. Der
grofite Teil der Bauchlappen gelangt jedoch nicht direkt in den Handel, sondern dient zur
Waurstherstellung. In den Vereinigten Staaten schiitzt man kurzgebratene Bauchlappen von jungen
Rindern als preiswerte Alternative zu Steaks, in Argentinien werden sie Matambre
(,,Hungertoter<) genannt.

Bauchlappen von Fischen unterscheiden sich von den iibrigen Muskeln nur durch ihre geringere
Dicke. Die des Dornhais werden gerduchert als Schillerlocken angeboten, die des Thunfischs sind
als Toro besonders geschiitzt fiir Sushi.

Salat mit Flank Steak, thaildndisch inspiriert

Zutaten
STEAK

1 Scheibe Palmzucker

50 ml Wasser

3 Essloftel Fischsauce

75 ml Limettensaft

2 Knoblauchzehen, gepresst

1 Essloffel Chiliflocken, hier: koreanische
30 ml Pflanzenol

900 Gramm Flank Steak

SALAT

1 Eichblattsalat, gewaschen, zerzupft

1 Handvoll Kirschtomaten, halbiert

1 Salatgurke, gewiirfelt

1-2 Schalotten, in feinen Ringen

2 Handvoll Koriandergriin, grob gehackt
1 Handvoll Minzeblittchen, grob gehackt
1 Handvoll Thai-Basilikum, optional
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DRESSING

3 Essloffel Limettensaft
3 Essloftel Fischsauce
1 Prise Zucker

1 spitze Thai-Chilischote, in feinen Ringen

Zubereitung

Fiir die Marinade den (zerteilten) Palmzucker langsam im Wasser aufldsen. Fischsauce,
Limettensaft, Knoblauch, Chiliflocken und Ol unterriihren. Fleisch mit der Marinade in
ein gut schliessendes flaches Gefal3 geben (oder in einen Gefrierbeutel). Mehrere

Stunden marinieren lassen, dabei ggf. einmal wenden.

Das Riickwértsbraten von Fleisch ist eine sehr schonende Zubereitungsmethode und
ideal, wenn man a la minute perfekt gebratenes Fleisch servieren mdchte. Hierzu wird
das Fleisch zunidchst bei niedriger Temperatur im Ofen vorgegart bis es eine
Kerntemperatur von 50° hat und dann in der Edelstahlpfanne scharf angebraten.

Zunichst wird das Fleisch roh oder mit Ol und Kriutern mariniert (aber auf keinen Fall
gesalzen!) bei ca. 60° - 80°C in den Backofen gegeben. Dort bleibt es, bis es eine
Kerntemperatur von 50°C erreicht hat. Am besten ein Bratenthermometer benutzen. Das
dauert bei ca. 3 cm dicken Portionsstiicken ohne Knochen ungeféhr eine Stunde, bei
einem ca. 1kg schweren Braten rund 4 Stunden.

Anschlielend brit man das Fleisch rund herum scharf in einer Pfanne an, um einen
schonen krossen Rand und herrliche Rostaromen zu bekommen.

Das Dressing in einer kleinen Schale anriihren. Salatzutaten in einer grof3en Schiissel
mischen, Dressing dariiber geben, alles gut umwenden.
Das Steak quer zur Faser diinn aufschneiden.

Salat auf Teller verteilen, Fleisch darauf legen.
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Zu 19. Hiiftdeckel / Tafelspitz

Der Tafelspitz zihlt zu den wohlschmeckenden Gustostiicken vom Rind, von denen er fiir die
meisten Koche das alleredelste und damit leider auch teuerste ist. Was seiner Beliebtheit keinerlei
Abbruch tut, entsprechend groB ist stets die Nachfrage. Gerne wird er deshalb groitmoglich aus
der Keule geschnitten.

das Fleisch dafiir unschlagbar zart, mit einer feinen Marmorierung und einer schonen,
gleichmifligen Fettabdeckung versehen. In dieser Qualitit ist der Tafelspitz tatséiichlich auch
uneingeschrinkt Steak-tauglich, wenn er die richtige Behandlung erfihrt.

Will man den Tafelspitz als Steak auf den Teller bringen, empfiehlt sich, das Fleisch vor dem
Kurzbraten auf Zimmertemperatur zu bringen und nach dem Braten bzw. Grillen gut 10 bis 15
Minuten gut temperiert (etwa 70-80°C) rasten zu lassen. Ideale Garstufen sind fiir den Tafelspitz
vom Rost ,,medium* und ,,medium rare.

Brasilianische Beef picanha

Tafelspitz vom Rind oder Kalb

Grobes Salz
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Schneiden Sie den Tafelspitz in 2 Zentimeter dicke Scheiben. Die Fettschicht nicht
entfernen!!!

Reiben Sie das Salz auf das Fleisch und ca. eine halbe Stunde ziehen lassen.

Das Salz vom Fleisch wieder abreiben. Stecken Sie das Fleisch auf Spiefle wie auf dem
Bild gezeigt.

Grillen Sie das Fleisch auf dem Grill direkt. 5 Minuten von jeder Seite. Das Fleisch
muss rare bleiben sonst ist es zdh.

In der brasilianischen Weise werden die dufleren Schichten diinn abgeschnitten und
halten dann das Fleisch wieder iiber den Grill.

Dazu reicht man

Farofa simples: (einfache Farofa)

200-300g Maniok-Mehl (Asialaden)

100g Butter

Etwas Olivenol

1 Zwiebel

2 TL Gewiirzmischung aus Chili, Paprika gerduchert, Paprika edelsiil und Oregano
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Die Butter und Olivendl in eine gro3e Pfanne

geben und die Zwiebel bei mittlerer Hitze dunkel goldbraun braten. Salz, Maniok-Mehl
und Gewiirzmischung hinzugeben. Gut mischen und backen lassen fiir etwa 5 Minuten

unter standigem Riihren.

Vinaigrette:

2 Tomaten

1 kleine Zwiebel

1 kleines Bund Koriander

1 kleines Bund Lauchzwiebeln
Weillweinessig

Olivenol

Salz und schwarzer Pfeffer
Wasser

Alle Gemiise und Krautern waschen und trocknen. Tomaten und Zwiebeln in kleine
Wiirfel schneiden. Lauchzwiebeln und Koriander fein hacken. Alles zusammen in eine
Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl (ca. 50-80ml) hinzu gieBen. Mit
kaltem Wasser bedecken und mit Weillweinessig abschmecken. Der Geschmack soll
leicht sauer sein.
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Zu 20. Kugel / Nuss / Biirgermeisterstiick

Das relativ kleine, dreieckige Teilstiick, das in seiner Form ein wenig an eine Haifischflosse
erinnert, liegt anatomisch gesehen zwischen Hiifte und Nuss des Rindes. Es war einst so begehrt,
dass es meist dem Fleischer selbst, oder aber dessen allerbesten Kunden vorbehalten blieb, wie
auch die deutsche Bezeichnungen ,,Biirgermeisterstiick und ,,Pastorenstiick* illustrieren. Und
tatsdchlich ist dieses saftige Stiick Fleisch sehr vielseitig verwendbar, bei entsprechender Qualitiit
auch ausgesprochen zart und besonders fein im Geschmack.

Biirgermeisterstiick gegrillt mit Trockenmarinade

Je 1EL Rosmarin, Majoran, Thymian, Paprikapulver, Knoblauchpulver und Vanille
grob gemahlenen Pfeffer

eine Prise Salz

Sonnenblumendl

Fiir die Trockenmarinade von jeder Zutat je 1 EL in eine Schiissel geben und grob
gemahlenen Pfeffer und eine Prise Salz hinzufligen. Alle Zutaten miteinander
vermischen.

Zunichst den Fettdeckel mit einem scharfen Messer rautenformig einschneiden.
Achtung: dabei nicht bis zum Fleisch durchschneiden. Dann zundchst den Fettdeckel
mit der Trockenmarinade einreiben. Anschlieend die Riickseite des
Biirgermeisterstiicks mit Ol einreiben und ebenfalls mit Trockenmarinade bestreuen.

Den Grill nach der 50/50 Methode vorbereiten: Die Kohle vorglithen und auf eine Seite
des Grills schieben. Auf die andere Seite eine Tropfschale neben die Kohlen stellen und
mit Wasser (oder Bier) fiillen. So entstehen eine direkte und eine indirekte Grillzone.
Das Biirgermeisterstiick auf den Rost iiber die Wasserschale legen und bei
geschlossenem Deckel fiir 1,5 Stunden bei 180 Grad indirekt grillen. Das verdunstende
Wasser sorgt fiir ein feuchtes Raumklima, dadurch wird das Fleisch besonders saftig.

Tipp: Die Deckelliiftung des Kugelgrills tiber die indirekte Zone ziehen, damit ein
Kamineffekt entsteht und das Biirgermeisterstiick ordentlich Hitze bekommt.
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Bouef a l1a mode

2 Zwiebeln

3 Stangensellerie

2 Mohren

Ol

1,5 kg Rinderschulter

1 EL Puderzucker

1 EL Tomatenmark

5 EL Cognac

500 ml kréftiger Rotwein

1 1 Gefliigelbriihe

1 Zimtstange

1 TL Pfefferkorner

2 Lorbeerblitter

1 TL Pimentkorner

6 Wacholderbeeren

4 EL milder Balsamicoessig
2—4 Stk. dunkle Schokolade
(ab 50 % Kakaoanteil)

Salz, Pfeffer

ZWIEBELN UND GEMUSE schilen und grob wiirfeln.

DAS OL in einer Kasserolle bzw. in einem groBen Topf erhitzen, das Fleisch bei
mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten und wieder herausheben.

DEN PUDERZUCKER Hineingeben und hell karamellisieren. Das Tomatenmark
einrithren und ebenfalls kurz schmoren. Mit Cognac und etwas Rotwein abléschen und
sdamig einkdcheln lassen. Den iibrigen Rotwein in 2 Etappen angiefen und ebenfalls
einkdcheln lassen. Das Gemiise dazugeben und kurz anschwitzen.

Das Fleisch wieder hineinsetzen und so viel Briihe angieB3en, dass es bedeckt ist. Bei
leicht gedffnetem Deckel und geringer Hitze etwa 1,5 Stunden schmoren, dabei den
Braten ab und zu wenden. Nach 1 Stunden Zimt, Lorbeerblétter, Pfeffer- und
Pimentkorner sowie die Wacholderbeeren dazugeben.

NACH DEM ENDE DER GARZEIT das Fleisch aus der Sauce nehmen und warm
stellen. Die Sauce durch ein Sieb gieflen, noch einmal autkochen und mit Balsamico,
Schokolade, Salz und Pfeffer abschmecken. Wer die Sauce sdmiger bevorzugt, dickt sie
mit in Wasser aufgeldster Speisestarke an.
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Zu 21. Oberschale

Die Oberschale ist beim Rind ein Teil der Rinderkeule. sie liegt auf der Innenseite des
Oberschenkels. Die Oberschale ist ein sehr begehrtes Fleischstiick vom Rind, da sie sehr vielfiltig
verwendet werden kann. Die Oberschale hat sehr kurzfaseriges Fleisch und hat nur sehr wenig
Fett, das in Form von feinen Fettadern das Fleischstiick durchzieht. Die Oberschale als Ganzes
eignet sich besonders zum Braten oder zum Schmoren. Aus dem entfernten Deckel der Oberschale
lassen sich Wiirfel fiir Gulasch oder Ragout schneiden, er eignet sich auch zur Herstellung von
Schabefleisch. Die Oberschale als Ganzes eignet sich als Rinderbraten oder Rinderschmorbraten.

Scheiben aus der Oberschale sind das klassische Rouladenfleisch, Scheiben aus dem unteren,
spitzeren Ende der Oberschale eignen sich auch zum Kurzbraten als Steak. Das bekannte Beefsteak
bzw. Kluftsteak wird klassisch aus der Oberschale geschnitten.

Chazuke mit Kobe Rind
200 g Kobe Rind

1Tl Salz, Pfeffer

1 EL Reisessig

1 EL Wasabi Pulver

4 Friihlingszwiebeln

150 g Sushireis

600 ml Dashi oder Fischfond

1 El Sencha- oder Mancha Tee
4 Scheiben Limetten

Das Fleisch waschen, abtrocknen und mit Salz, Pfeffer und Essig einreiben. 1 Stunde
marinieren. Mit feuchtem Kiichenpapier abreiben und in diinne Streifen schneiden.

Den Wasabi mit ein paar Tropfen Wasser zu einer dicken Paste verriihren und diese zu
vier Kugeln formen oder Wasabipaste verwenden.

Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Den Reis ddmpfen und auf vier
Schalen verteilen. Das Fleisch auf den Reis geben und jede Schiissel mit einer Kugel

Wasabi kronen und die Friihlingszwiebeln dariiber streuen.

Die Dashi erhitzen und den Tee damit zubereiten. 1 Minute ziehen lassen, dann in jede
Schale 150 ml Tee gieen. Mit je einer Scheibe Limetten servieren.

Die Chazuke (japanische Suppe) wird traditionell mit frischem Fisch serviert.
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Beizen:

Beize enthélt saure Flissigkeit wie Zitronensaft, Essig, (Butter-)Milch oder Wein. Die
Saure spaltet die Eiweile im Fleisch oder Fisch, so dass das Fleisch zart und miirbe
wird. Es handelt sich dabei um eine Art Garprozess. Das Fleisch oder der Fisch
verdndert auch seine Farbe. Es lésst sich roh, nur mit der Beize verzehren, wie z. B. bei
Graved Lachs und bei unserem ersten Gang.

Gebeiztes Fleisch kann auch weiter gegart werden, wie wir es im zweiten Gang im Wok
gebraten haben.

Wenn weitere Gewilirze (Salz, Zucker, Krauter, Gewiirze) zur Beize hinzugefligt
werden, spricht man auch von Marinieren. Das gibt dem Fleisch oder Fisch mehr
Aroma, wie beim Sauerbraten, Lamm in Milch oder auch bei Grillsteaks.

Kobe-Rinderbraten

ca. 180 g Rindfleisch p. P.

zerstoBBener Kubeben Pfeffer

Bratol

Wurzelgemiise (Mohren, Lauch, Sellerie, etc.)
Rotwein, Port, 0.4. zum Abloschen

Das Fleisch abbrausen und trocken tupfen. Wir hatten ein Stiick aus dem Bug.

Das Wurzelgemiise waschen, schilen und fein hacken. Wir hatten Lauch, Mdhren,
Zwiebeln.

Den (Kuben-)Pfeffer grob zerstoBen und mit Ol in einem Briter anschwenken. Das
Fleisch von allen Seiten anbraten. Dann herausnehmen und das Gemiise im Bratensatz
ebenfalls anrdsten. Bei Bedarf mit etwas Wasser, Rotwein, Portwein oder auch
Rinderbriihe abloschen und den Bratsatz 19sen.

Das Fleisch wieder hinzugeben und langsam bei niedriger Temperatur simmern lassen.
Bei einer Kerntemperatur von 65°-70° Grad ist das Fleisch gut und saftig.

Ihr kénnt den Braten im Schmortopf auf dem Herd oder auch im Backofen schmoren.

Aus dem Gemiise eine Sof3e ziehen. Dazu das Gemiise mit dem Schneidstab piirieren,
abschmecken und mit kalter Butter montieren.
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Zu 22. Unterschale / Seemerolle

Die Schwanzrolle, auch Maus oder Seemerrolle genannt ist nicht, wie filschlicherweise vermutet
ein Teil des Rinderschwanzes sondern wird von der Unterschale abgetrennt. Die gesamte
Schwanzrolle wiegt in etwa drei Kilogramm und besteht aus magerem aber etwas festerem Fleisch.
Da die Schwanzrolle eine ldngliche gleichméiflig dicke Form besitzt, lésst sie sich sehr gut
portionieren. Aufgrund ihrer festeren Struktur eignet sich die Schwanzrolle vom Rind optimal zum
Schmoren oder als Braten. Sehr gut Lisst sich dieses Rindfleisch auch zu kleineren Rouladen
verarbeiten. Die Grofie von einem Kilogramm reicht ca. fiir ein schmackhaftes Festessen fiir vier
Personen.

Schwanzrollen-Steak mit Pilzen

800 g Schwanzrolle

2 EL Sesamol

1/2 TL schwarzer Pfeffer
1 TL Salz

500 g Champignons

2 EL Butter

etwas Muskat

Fleisch mit dem wiirzigen Ol und Pfeffer griindlich einreiben, bedecken, bei
Zimmertemperatur 1 Stunde stehen lassen.

Starke Hitze einschalten, die schwere Steakpfanne erhitzen, bis ein Wassertropfen darin
laut zerspringt. Hitze reduzieren, das Fleisch hineinlegen, 30 Minuten rundum briunen.
Ab und zu wenden, danach salzen, zugedeckt ruhen lassen.

Inzwischen die Pilze trocken abreiben. Grof3e Pilze halbieren.

Butter im Bratfett aufschdumen lassen, die Pilze Hineingeben, 5 Minuten braten, dabei
oft wenden, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
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Semerrolle unter einer Kasekruste

1 kg Semerrolle (Schwanzstiick vom Rind)
Salz

schwarzer Pfeffer

2 Zwiebeln

375 g Mdhren

2 EL Ol

125 g abgezogene Mandeln

1 Glas (400 ml) Rinderfond

2 Lorbeerblétter

2-3 Gewiirznelken

500 g Rosenkohl

1 Scheibe Toastbrot

ca. 40 g fein geriebener, mittelalter Goudakise
25 g Butter oder Margarine

geriebene Muskatnuss

eventuell Lorbeer und Petersilie zum Garnieren

Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln und eine Mohre schillen und in Stiicke schneiden. Ol in einem Briter erhitzen
und das Fleisch unter Wenden rundherum anbraten. Zwiebeln, Mohre und Mandeln (bis
auf zwei Essloffel) zufiigen und kurz mit anrésten. Mit 1/8 Liter Wasser und
Rinderfond abléschen. Lorbeer und Nelken zufiigen.

Zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 150 °C) 1 1/2 bis zwei Stunden
schmoren. Inzwischen restliche Méhren und Rosenkohl putzen und waschen. Mdhren in
Scheiben schneiden. Rosenkohl in wenig kochendem Salzwasser 15 bis 20 Minuten
garen. Mohrenscheiben nach der Hilfte der Garzeit zum Braten geben, mitgaren.

Toastbrot fein zerbroseln und mit Kése mischen. Zehn bis 15 Minuten vor Ende der
Schmorzeit auf dem Fleisch verteilen. Im gedffneten Bratentopf weiter braten. Fleisch
und Gewiirze aus dem Fond nehmen. Fond mit einem Schneidstab piirieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Gemiise abgieflen. Fett zufligen und das Gemiise darin schwenken. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Muskat wiirzen. Braten anschneiden und mit etwas Sofle und Gemiise auf
einer Platte anrichten. Mit restlichen Mandeln bestreuen und nach Belieben mit Lorbeer
und Petersilie garnieren. Restliche Sof3e dazu extra reichen.
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Zu 24. Backe

Es ist kaum vorstellbar, dass es zarteres Fleisch als eine geschmorte Rinderbacke gibt. Nach nur
drei Stunden im Briiter oder Kochtopf verwandelt sich das Unscheinbare Stiick Fleisch in ein
einzigartiges Geschmackserlebnis, das mit dem Loffel gegessen werden kann. Reichlich Gelatine im
Fleisch sorgt fiir eine traumhafte Textur und sehr guten Transport der Geschmacksstoffe.

Geschmorte Rinderbacken an Port-Rotweinsauce

2 Rindsbacken (knappe 900 g)

Bratbutter oder Sonnenblumenol

Pfeffer, Salz, Cayenne, Paprika

2 EL Tomatenpiirée

1 Ruebli

1 Selleriestange

3-4 Champignons

2 kleine Zwiebeln

2 Knoblauchzehen, gepresst

3 dl Rotwein

ca. 2 dl Portwein

4 dI selbstgemachte Hiihnerbouillon

1 Lorbeerblat

2 EL Balsamico-Reduktion

1 EL Butter

Gemiise in ca. 0,5 cm grosse Stiicke schneiden. Rinderbacken kriftig mit Salz, Pfeffer,
Paprika und Cayenne wiirzen und in etwas Bratbutter oder Oel im Briter von allen
Seiten anbraten. Fleisch herausnehmen.

Falls notig noch etwas Oel in Briter geben und Gemiise bei mittlerer Hitze anbraten,
sobald das Gemiise weich wird und etwas Farbe angenommen, Temperatur erhdhen und
Tomatenpiirée zugeben und kurz rosten. Fleisch und Lorbeerblatt beigeben und mit 1/3
Port- und Rotwein abldschen, einkdcheln lassen, nichstes Drittel dazu gieBBen,
einkocheln lassen, dann letztes Drittel zugeben nur noch kurz einkdcheln lassen. Mit
Bouillon aufgie3en, die Backen sollten etwa zu 3/4 mit Fliissigkeit bedeckt sein. Das
Ganze zugedeckt 3 1/2 Stunden, oder so lange bis die Backen weich sind, kocheln
lassen. Das kann man auf dem Herd oder im Backofen machen. Backofen auf 140 C
stellen. Etwa alle 30 Minuten die Backen mal drehen, damit sie nicht austrocknen.

Die geschmorten Rinderbacken aus dem Brater nehmen und Warmstellen. Die Sauce
durch ein Sieb passieren, bei mir kam ungeféhr ein Liter raus - auf ca. zu 1/3 einkdcheln
lassen. Dazu am besten einen weiten Topf verwenden, so geht es schneller. Sauce mit
Balsamico-Reduktion abschmecken und mit einem 1 EL Butter aufmontieren. Fleisch
zuriick in die Sauce geben und auf der Herdplatte warm halten bis der Beilagen fertig
sind.
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