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GENUSS UND SICHERHEIT DURCH AUSGEZEICHNETE QUALITAT

Sie moéchten sich darauf verlassen kénnen, dass das Fleischgericht, welches Sie zubereiten, késtlich schmeckt!
Doch welche Faktoren sind daftr zu bertcksichtigen? Welche Kriterien gehéren zu einer Geling-Garantie?

Es gibt vier Hauptkriterien, die relevant dafiir sind, dass der Rindsbraten, das Steak oder der Schmortopf gut gelingt
und kastlich schmeckt:

DIE FLEISCHQUALITAT: Das AMA-Gutesiegel steht fur transparente Herkunft, ausgezeichnete Qualitat und
unabhangige Kontrolle.

DAS RIND: Das Know-how tber Haltung, Rasse, Kategorie und Reifung hilft, die perfekte Auswahl zu treffen.
DAS RICHTIGE TEILSTUCK: Jedes Teilstiick verfiigt tiber unterschiedliche Eigenschaften bei der Zubereitung.
DIE REZEPTE: Das passende Rezept setzt das Teilstlick gekonnt in Szene und unterstitzt den wunderbaren
Geschmack des Fleisches.

Mit AMA-Giitesiegel Rindfleisch a la carte von der Kalbin missen Sie sich um Punkt 1 und 2 der Geling-Garantie keine
Sorgen mehr machen. Nicht umsonst wurde dieses Qualitdtsfleischprogramm 2015 im Rahmen des AMA-Meat Awards
mit dem , Silbernen Lukullus" ausgezeichnet.

Achten Sie also beim Fleischeinkauf auf diese ausgezeichnete Qualitét und lassen Sie lhrer Teilstickauswahl mit der dazu
passenden Zubereitungsidee freien Lauf. Dennoch haben wir uns erlaubt, Ihnen fir den schnellen Start mit dieser Info-
broschiire ein paar Rezeptideen frei Haus mitzuliefern, und wiinschen gutes Gelingen und viel Spafs beim Nachkochen.
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MIT DEM AMA-GUTESIEGEL AUF NUMMER SICHER

Bei Rindfleisch lauten die Richtlinien des rot-weifz-roten AMA-Giitesiegels fur die
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geschlachtet und zerlegt." GUTESIEGEL

Dazu kommen strenge Auflagen hinsichtlich Haltung und Fitterung und deren unab-
hangige Kontrollen. Diese regelméafigen und unangemeldeten Kontrollen finden auf allen
Stufen der Produktion und Weiterverarbeitung bis ins Verkaufsgeschéft statt.

AUsTR\P

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Kontrolle der Kontrollore/-stellen
von der AMA-Marketing beauftragt oder direkt
durchgefiihrt

UBER-
KONTROLLE

Unabhéngige und unangemeldete
EXTERNE Inspektionen / Audits
KONTROLLE zugelassene Kontrollstelle

BETRIEBLICHE Eigenkontrollcheckliste / TGD-Betriebserhebung
EIGENKONTROLLE vom Landwirt bzw. in dessen Auftrag durchzuftihren
und zu dokumentieren




Die Teilnahme am AMA-Gltesiegel-Programm ist fiir den Landwirt freiwillig und mit hohen Anspriichen an die Pro-
duktionsweise verbunden. Auf Ebene der landwirtschaftlichen Produktion ergibt das den sogenannten ,Kreis der Qua-
litdtssicherung". Zu den Prifkriterien zéhlen unter anderem die artgeméafze Haltung, qualifizierte Tierbetreuung, beste
Tiergesundheit, die Futterung mit gepriften Futtermitteln und die Betriebshygiene. Weiters wird geprift, ob und wie
der Landwirt den Eigenkontrollaufgaben nachkommt und ob die verpflichtenden Betriebserhebungen durch den verant-
wortlichen Veterindr im Rahmen des Tiergesundheitsdienstes durchgefiihrt werden. Fir eine zusétzliche Absicherung
werden Urin-, Kot- und Futtermittelproben gezogen und in einem speziellen Labor analysiert.
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AMA-GUTESIEGEL
PLUS REGIONALE HERKUNFT
UND GENTECHNIKFREIE FUTTERUNG

Das AMA-Giitesiegel als anerkannte Basis der Qualitatsfleischproduktion gibt
beztglich Haltung und Futterung nicht nur strenge Richtlinien vor, sondern steht
auch fir deren konsequente Kontrolle.

Die freiwilligen Module sollen den Konsumenten besondere regionale Kreislaufe,
spezifische Qualitdten oder andere Informationen, die einen Mehrwert von Lebens-
mittel definieren, nahebringen. Sie tragen dazu bei, strategische Partnerschaften

in der Vermarktung zu starken. Uber die Basisanforderung der AMA-Giitesie-
gel-Richtlinie ,Rinderhaltung" hinaus werden mit den Modulen weitere Kriterien
und Parameter festgelegt. Die freiwilligen Module sind kontrollpflichtig und kénnen
im Rahmen der AMA-Gltesiegel-Kontrolle oder separat Gberprift werden.
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Regionale Herkunft

Ziel des Moduls ist die Starkung der regionalen Kreislaufwirt-
schaft. Unsere Alpenregion bietet ideale Voraussetzungen fur
die naturnahe Rinderhaltung. Die Almen, Wiesen, Weiden,
Felder sowie kristallklares Quellwasser sind die Basis fir die
Aufzucht von Kalbinnen fiir die herkunftskontrollierte Qua-
litatsfleischproduktion. Nur ausgewahlte Tiere in der genau
definierten Region Niederdsterreich nehmen am Qualitats-
programm AMA-Gitesiegel ,Rindfleisch a la carte™ teil.

Gentechnikfreie Fiitterung

Ziel dieses Moduls ist die Absicherung der gentechnikfreien
Produktion in der gesamten Lebensmittelherstellung. Die
Vielfalt von Saatgut und der GVO-freie Anbau sollen erhalten
bleiben, um die Verftigbarkeit von GVO-freien Futtermitteln
sicherzustellen.

Bei der gentechnikfreien Produktion sind die Richtlinie
,Gentechnikfreie Produktion" von Lebensmitteln, die Kenn-
zeichnung gemafk dem Osterreichischen Lebensmittelbuch
(Codex) und die einschldgigen Kontrollvorgaben einzuhalten.
Nach dem Codex betragt die Umstellungszeit bei Rindern
fur die Fleischerzeugung bis zum Inverkehrbringen eines von
oder aus ihnen gewonnenen Erzeugnisses zwolf Monate.



Auch die Futtermittel fallen unter das strenge Re-
gelwerk des AMA-Glitesiegels, denn der Grofsteil
davon muss im Sinn der ,Flachenbindung™ vom
eigenen Bauernhof stammen. Und die zugekauf-
ten Erganzungsfuttermittel missen ebenfalls
AMA-zertifiziert (pastus+) sein.

Wie kaum ein anderes Produktionskriterium be-
stimmt das Futter die Qualitat von Rindfleisch.
Denn damit werden nicht nur der Geschmack von
Fleisch und Fett, sondern auch deren Textur und
Konsistenz mafzgeblich beeinflusst.

Bei der Futterung mit besonders hoher Getreidera-
tion wird nicht nur das Auflagefett weifs und kernig
fest, sondern auch das Fleisch selbst hat durch den
hoéheren Schmelzpunkt eine wesentlich bessere
Formstabilitat in der Pfanne und am Grill.

Speziell die sogenannte ,,Endmast", bei der viel
energiereiches Kraftfutter verabreicht wird, bringt
hier die gewlinschten Erfolge bei der Fetteinlage-
rung, sprich Marmorierung im Fleisch.



Zudem stammen die weiblichen Kélber bei AMA-Gltesiegel ,Rindfleisch a la carte" hauptséchlich aus der Mutterkuh-
haltung, wo sie viel Bewegungsfreiheit haben und im Herdenverband gemeinsam mit ihren Altersgenossen aufwachsen
kdnnen. Bis zum Absetzen werden sie von der eigenen Mutter gesdugt und kénnen schon frith mit der Aufnahme von
Grund- und Kraftfutter beginnen. So wird eine optimale Nahrstoffversorgung garantiert, die Tiere bleiben gesund und

entwickeln sich besonders gut, was sich wiederum positiv auf die Fleischqualitat auswirkt.



QUALITATSKRITERIUM RASSE / GENETIK

Besonders hinsichtlich Fleischfaserung, Marmorierung und Gréfze der Teilstiicke spielt die Rasse unter anderem eine
bestimmende Rolle fir die Rindfleischqualitat. Das liegt nicht so sehr an den grundsatzlichen Geschmacksunterschie-
den, die meist weit mehr von der Fitterung als von der Genetik beeinflusst werden, sondern hauptsachlich am unter-
schiedlichen Wachstum der Tiere. Kleinrahmige Rassen wie Angus und Limousin sind namlich ,frihreif", beginnen also
auch friher Fett im Muskel einzulagern, was wiederum der kulinarischen Qualitat ausgesprochen zutréglich ist. Andere
Rassen wiederum erzielen ein besonders schnelles und kraftiges Muskelwachstum.

Fleckvieh Charolais Limousin



Uber die Starken und Schwichen der verschiedenen Ziichtungen weifs man im Projekt AMA-Giitesiegel Rindfleisch a la
carte bestens Bescheid und sichert sich die Tugenden einzelner Rassen durch gezielte Einkreuzungen. Die Basis daftir
sind meist bodenstindige Rassen — allen voran das Fleckvieh, eine klassische Mehrnutzungsrasse, die heute das 6s-
terreichische Rindfleischangebot dominiert. Die Kreuzung einer autochthonen Fleckviehkuh mit einem Fleischrassestier
— zumeist Charolais, Limousin oder Angus — ergibt die sogenannte Gebrauchskreuzung. Durch die erneute Einkreuzung
der Fleischrasse entsteht in der Folge die sogenannte ,Verdrangungskreuzung", wie sie sehr oft in sterreichischen
Qualitatsfleischproduktionen der Mutterkuhhaltung zu finden ist. Aufzerlich dominieren da oft noch die Eigenschaften
des Fleckviehs, wahrend genetisch oft schon die Fleischrasse die Oberhand hat.

Blonde d'Aquitaine
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QUALITATSKRITERIUM TIERKATEGORIE

Jungrind

Neben der Einhaltung bereits genannter AMA-Giitesiegel-Produktionsbestimmungen gelten fiir Rindfleisch im Rahmen
des AMA-Giitesiegel-Programms ganz spezifische Gewichts- und Alterskriterien, um mit dem Gitesiegel ausgezeichnet

zu werden.

Die Basisqualitat mit AMA-Gltesiegel im &sterreichischen Lebensmittelhandel ist das sogenannte Jungstierfleisch,

das an seiner kraftigen roten Farbe zu erkennen ist. Die mannlichen, unkastrierten Tiere werden daftir mit einem Alter
von unter 20 Monaten und einem Schlachtgewicht (warm) von mind. 335 kg bis max. 450 kg geschlachtet. Dieses ge-
schmacklich frische, oft recht magere Rindfleisch eignet sich hervorragend fir viele Zubereitungen, wo Zartheit und Mar-
morierung nicht an erster Stelle stehen — also fir Siedefleisch, Schmorgerichte und Langzeitgarmethoden wie BBQ oder
Sous-vide. Gut und fachmannisch gereift, liefert aber auch der Jungstier ausgezeichnete Steakqualitaten.



Ochsenfleisch hingegen ist meist deutlich stérker marmoriert, noch ausgeprégter in seinem typischen Rindfleischaroma
und wird auch gerne lénger zum Kurzbraten gereift. Es stammt von kastrierten mannlichen Rindern mit einem Alter von
unter 30 Monaten und einem Schlachtgewicht (warm) von max. 450 kg, was auch die bessere Fetteinlagerung im Muskel
erklart. Viele Kenner bevorzugen dieses Fleisch fir kraftige Siedefleischgerichte und besonders charaktervolle Steaks.

Das Fleisch von Kalbinnen — also von jungen weiblichen Rindern, die noch nicht gekalbt haben — so wie auch das von
AMA-Giitesiegel Rindfleisch a la carte zeichnet sich sowohl durch eine gute Fettmarmorierung als auch durch beson-
ders zarte Fleischfasern aus. Deswegen ist es oft die erste Wahl, wenn es um Steaks vom Grill oder aus der Pfanne geht.
Kalbinnen, welche mit dem AMA-Gutesiegel ausgezeichnet werden wollen, missen mit einem Alter von tber 12 und
unter 24 Monaten, mit einem Schlachtgewicht (warm) von max. 360 kg geschlachtet werden. AMA-Giitesiegel Rind-
fleisch a la carte Kalbinnen streng reglementiert sogar nur mit einem maximalen Alter von 22 Monaten. Das sorgt fiir ab-
solut hochwertige Fleischqualitat. Preislich liegt diese Top-Qualitat daher berechtigterweise auch im oberen Bereich des
Rindfleischsortiments.

Das Jungrind wiederum ist eine Kategorie irgendwo zwischen Kalb- und Rindfleisch, die vor allem jene Kunden an-
spricht, die einen milderen Rindfleischgeschmack bevorzugen und besonders zarte Fasern mégen. Aufgrund dieser ty-
pischen Eigenschaften muss Jungrindfleisch auch nicht sonderlich gereift werden.

Das Schlachtalter von AMA-Gutesiegel-Jungrindern liegt bei alter als 8 und jinger gleich 12 Monaten, das Schlachtge-
wicht (warm) muss héher als 175 kg sein.

Erfullt eine der genannten Tierkategorien nicht die geforderten AMA-Gltesiegel-Alters- und Gewichtsbereiche, darf das
Fleisch der Tiere nicht mit dem AMA-Giitesiegel gekennzeichnet werden, auch wenn alle landwirtschaftlichen Produkti-
onsbedingungen im Vorfeld kontrolliert und eingehalten worden sind.

Fiir das AMA-Giitesiegel-Qualitatsprogramm Rindfleisch a la carte kommt daher nur ausgesuchtes Rindfleisch
der Kategorie , Kalbin" in Frage, und das macht auch den Unterschied. Denn, Rindfleisch ist nicht gleich Rind-
fleisch!
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pH-WERT

QUALITATSKRITERIUM

Vertrauen ist gut — Kontrolle ist
besser. Das straffe, mehrstufige Kon-
trollsystem des AMA-Giitesiegels
garantiert nicht nur die lupenreine
Herkunft von Rindfleisch a la carte
und alle Stufen der Produktion, son-
dern hat auch qualitativ untiberseh-
bare Vorteile fiir den Konsumenten.
Einer der vordergriindigsten ist die
Vermeidung der sogenannten Fleisch-
fehler durch pH-Wert-Messungen
und tierarztliche Kontrolle nach der
Schlachtung. Dadurch kénnen Pro-
blem-Schlachtkérper einwandfrei
identifiziert und aussortiert werden,
dem Kunden erspart dies beim Ein-
kauf unangenehme Uberraschungen
wie beispielsweise DFD und Cold
Shortening.




PH, -Wert

Dieser wird nach 36 Stunden und einer Kerntemperatur von mindestens 7°C gemessen. Er
wird mit einer Sonde des pH-Wert-Messgerates bei einer Rinderhalfte zwischen 9. und 13.
Rippe gemessen. Der pH, -Wert muss gemak AMA-Gitesiegel-Richtlinie kleiner/gleich
5,8 sein.

Kerntemperaturmessung

Die Kerntemperatur ist mit einem Temperaturmessgeréat in der Mitte der dicksten Stelle
des Schlachtkérpers zu messen. Die dickste Stelle beim Rind ist das Knépfel. Das Errei-
chen der vorgegebenen Kerntemperatur von max. 7°C ist die Grundbedingung fir die
pH,,-Messung beim Rind.

DFD-Fleisch

DFD ist die Abkiirzung fir dark (dunkel), firm (fest) und dry (trocken). Dieser Fleischfeh-
ler wird vom Konsumenten auch als sogenanntes ,Schuhsohlenfleisch®™ bezeichnet. Bei
Rindfleisch wird DFD-Fleisch auch als ,dark cutting beef” (DCB) bezeichnet. Das Fleisch
ist fest, die Oberflache ist trocken, klebrig oder auch schmierig. Es hat ein muffiges Aroma
und ist nach der Zubereitung z&h. Wegen des hohen End-pH-Wertes féllt der Effekt der
,Eigenkonservierung" weg. Das Fleisch ist besonders anfallig fiir mikrobiellen Verderb und
nicht geeignet fir eine Reifung.

Cold Shortening

Eine zu schnelle Abkthlung des Schlachtkérpers nach der Schlachtung auf unter 12°C kann
zu einem starken Anstieg der Zahigkeit des Fleisches fihren, wenn die Energiereserven
(Glykogen) des Muskels noch nicht vollsténdig abgebaut und in Milchsdure umgewandelt
worden sind — das dauert beim Rind etwa 6-12 Stunden nach der Schlachtung. Eine Vor-
kiihlung von 4-5 Stunden bei Temperaturen zwischen 14 und 19°C und eine anschliefsende
intensive Kihlung wirken sich daher positiv auf die Zartheit des Fleisches aus.







QUALITATSKRITERIUM
FLEISCHREIFE

Frischfleisch ist gut, gereiftes Frischfleisch noch besser. Speziell bei Rindfleisch, das
zum Kurzbraten, Grillen oder Backen verwendet werden soll, ist der natdirliche Rei-
fungsprozess, neudeutsch auch ,Aging" genannt, essentiell fir die Entwicklung sei-
nes vollen Aromas und vor allem fir die Entspannung der Fleischfasern, die dadurch
um einiges zarter und murber werden.

Diese Reifung kann trocken erfolgen (Dry Aging), also durch das traditionelle
LAbhédngen" von Schlachthélften oder Teilstiicken am Haken bei kontrollierter
Luftfeuchtigkeit und nur wenig tiber 0 °C. Oder aber schon zerlegt in Vakuumpa-
ckungen (Wet Aging), was heutzutage die verbreitetste Methode ist, da hier der
Gewichtsschwund durch die Abtrocknung und auch das Risiko der Verkeimung
deutlich geringer sind als beim Dry Aging. Nachteil dieser anaeroben Reifung (also
unter Ausschluss von Sauerstoff) kann bei Uberlagerung die Entwicklung von uner-
winschten, etwas ,sauerkrautigen™ Geschmacksnoten sein.

Zu lange Reifung von Rindfleisch ist jedoch eher selten ein Problem, zu kurze da-
gegen haufig. Das AMA-Giitesiegel schreibt bei Rindfleisch daher eine Min-
destreifung von 9 Tagen bei Edelteilen vor, das Qualitatsfleischprogramm
Rindfleisch a la carte sogar 14 Tage — nicht nur bei Edelteilen, sondern sogar bei
weiteren ausgewdhlten Teilstticken.
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Fett ist rehabilitiert. Langst wissen Kenner, dass auch bei Rindfleisch die intensive Marmo- "5
rierung des Steaks keine gesundheitliche Bedrohung, sondern die Voraussetzung fiir echten <
Hochgenuss ist. Denn es hélt das Muskelfleisch saftig und hinterlasst dort viel Aroma — auc
wenn es am Grillrost ausgebraten wurde.

Vom Fachmann wird der Fettgehalt von Fleisch folgendermafsen unterschieden:

Das Auflagefett ist am ehesten entbehrlich und kann bei Bedarf reduziert, sollte aber nie
ganzlich entfernt werden, denn es schitzt das Fleisch beim Braten vor dem Austrocknen und
ist beim Kochen auch fiir die Formhaltigkeit des Teilstlickes verantwortlich.

Das intermuskuldre Fett ist in dicken Adern zwischen den einzelnen Muskelpartien eingela-
gert — wie etwa das Fettauge beim Rib Eye Steak — und spendiert bereits viel Aroma.

Das intramuskuldre Fett schliefzlich, die sogenannte Marmorierung, ist jenes, das der Experte
besonders schatzt. Denn es ist nicht nur fiir den Geschmack essentiell, sondern macht das
Steak auch saftiger und murber.
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DIE TEILSTUCKE

Rindfleisch ist nicht Rindfleisch. Den Unterschied machen nicht nur die er-
wahnten Kriterien, wie Rasse, Alter, Geschlecht, Futterung und Reifung, son-
dern vor allem auch das jeweilige Teilstlick. Denn am gleichen Rind finden sich
butterzarte Filets, saftige Steaks und hocharomatisches Suppenfleisch mit
jeweils vollig anderen Charakteristiken und Ansprichen an Garmethode, -dauer
und -temperatur.

Diese vollig unterschiedlichen Eigenschaften resultieren vor allem aus den Auf-
gabengebieten des jeweiligen Muskels, die Faserstruktur, Zartheit, Anteil an
Bindegewebe und vor allem auch den Geschmack definieren. So hat ein kraf-
tiger Wadenmuskel lange Fasern, viel Kollagen, aber auch viel Aroma. Und das
Jfaul™ an der Innenseite des Riickens gelegene Filet ist untrainiert — also weich,
kurzfasrig, zart und mild im Geschmack.

Kenner kennen und schétzen jedoch auch den Unterschied zwischen einzelnen
Kochfleisch-Teilstticken wie Schulterscherzel, Tafelspitz und Brustkern. Und
bei den zahlreichen Steaks vom Rind ist diese Differenzierung geradezu Kult.



ENGLISCHER

GUSTOSTUCKE

vom Knépfel

GUSTOSTUCKE

vom Vorderviertel

HINTERES

GULASCHFLEISCH

VORDERES

1 Lungenbraten

N

Beiried

3 Rostbraten
4 Schale

5 Nuss
6

7

Tafelstiick

Tafelspitz

8 Hiiferscherzel

9  Hiiferschwanzel

10 Weifes Scherzel

1 Hinteres Ausgeléstes

12 Dicke Schulter

13 Schulterscherzel

14 Mageres Meisel
15 Kruspelspitz

16 Kavalierspitz
17 Dicker Spitz
18 Rieddeckel
19  Brustkern

20 Hinterer Wadschinken und Wadelstutzen

21 Vorderer Wadschinken und Bugscherzel
22 Hals

23 Mittleres und Diinnes Kiigerl
24 Fettes Meisel
25 Platte
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DIE STEAK-CUTS
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So ein T-Bone Steak ist etwas génzlich anderes als ein Flank
Steak oder ein Rumpsteak. Und selbst aus dem gleichen
Teilsttick lassen sich oft durch verschiedene Cuts sehr un-
terschiedliche Steaks schneiden. Die wichtigsten stellen wir
Ihnen auf den nédchsten Seiten vor.

Jedes Steak braucht seine eigene Schnittstarke, um opti-
male Ergebnisse am Grill oder in der Pfanne zu gewéhrlei-
sten. Und diese ist meist um einiges dicker als Gblich. Denn
am Rost bzw. beim Kurzbraten verlieren die Steaks noch
gehorig an Volumen. Zu dinne oder gar ungleichmékig
geschnittene Scheiben machen es fast unméglich, den per-
fekten Garpunkt zu erzielen.

Das Wissen um die einzelnen Steaks und deren Eigenschaf-
ten ist es auch, was es braucht, um die kulinarischen Quali-
taten der Teilstticke richtig beurteilen zu kénnen. Das gilt far
jegliches Fleisch — am allermeisten aber fur Steaks. Diese
wollen daher auch richtig zugeschnitten werden, fir den Grill
in der Regel noch etwas dicker als fir die Pfanne.




FILETSTEAKS

Das Filet (auch ,Lungenbraten") ist der mit Abstand zarteste, gesuchteste
und damit leider auch teuerste Teil des Rindes. Es ist mager und delikat

— aber auch empfindlich fur Garfehler und vielen Steakliebhabern sogar
manchmal zu wenig intensiv im Rindfleischaroma.

In der Regel werden drei Teile des Filets unterschieden: Der Filetkopf, der
sich weniger fir Steaks, sondern fur kleinteilige Gerichte wie Spiefze oder
Beoeuf Stroganoff eignet. Der Filet-Mittelteil ist am besten fiir Steaks ge-
eignet, beispielsweise fiir das etwa sechs Zentimeter dick geschnittene
Chateaubriand oder fur klassische Filetsteaks. Aus dem schlanken Teil des
Lungenbratens schneidet man mit etwa drei Zentimetern das Filet Mignon,
zur Spitze hin dann die kleinen, aber feinen , Tournedos", gerne auch héher
als ihr Durchmesser und mit Speck bardiert, um sie schén saftig zu halten.

CHATEAUBRIAND

TOURNEDOS




DIE BEIRIED

Die Beiried wird von Kennern noch in die ,Niedere Beiried" und die
,Hohe Beiried" unterschieden, die dann schon an den noch starker
durchwachsenen ,Rostbraten"™ grenzt.

Bevorzugt aus der Niederen Beiried wird das Rumpsteak geschnitten,
das in den USA gerne auch ,Striploin™ bzw. ,New York Strip" genannt
wird. Das ,Delmonico-Steak" stammt ebenfalls aus der Beiried —
manchmal auch mit Knochen.

Das ,Entrecéte double" ist eine etwa sechs Zentimeter dicke Scheibe
von der Beiried, die ideal fir zwei Personen ausgelegt ist. Nach dem
Grillen wird dieses saftige Stick Fleisch in schrige Tranchen geschnit-
ten und nochmals gewdirzt. Mit bis zu neun Zentimetern noch deut-
lich dicker geschnitten wird das
,Entrecote chateau".



DER ROSTBRATEN

Nicht das markante Fettauge hat dem Rib Eye Steak seinen Namen
gegeben, sondern seine Lage in der Mitte des Rippenspeeres.
Trotzdem ist seine gute Fettmarmorierung ein Markenzeichen und
unverzichtbarer Spender von Saft und Geschmack. Wer's also
magerer mag, sollte das Fett unbedingt erst nach dem Braten oder
Grillen entfernen.

,Entrecote” wurde urspriinglich tbrigens auch jener Teil des
Rostbratens genannt, der an das ,Hintere Ausgeldste® anschliefst
und als ,Rib Eye" international Karriere gemacht hat.

RIB EYE STEAK



HUFTSTEAK

DIE HUFTE

Aus dem Hiferscherzel und dem Huftzapfen werden Steaks geschnitten, die
optisch sehr dem Filet dhneln, aber etwas fester in der Struktur und dafir
intensiver im Fleischaroma sind. Gut abgelegen stehen sie dem Filetsteak oft
um nichts nach. Und das ,Rumpsteak" wird in Grofzbritannien seit jeher aus
der Hifte geschnitten und nicht aus der Lende.

In den USA tragen diese Steaks die Namen Sirloin bzw. Sirloin Filet, man-
cherorts werden aber auch Steaks aus der Hohen Beiried so bezeichnet. Aus
dem dreieckigen Huferschwanzel, das in Deutschland Birgermeisterstick und
in den USA Tri Tip genannt wird, lassen sich schéne Steaks mit markanter
Fettabdeckung schneiden, die beim Grillen am besten dran bleiben sollte.



FLANK STEAK &
FLAT IRON STEAK

Noch vor wenigen Jahren waren diese Steaks bei uns weitgehend unbekannt,
mit dem Angebot an sehr guten und gut gereiften Rindfleischqualitaten
wuchs aber auch die Nachfrage nach diesen hochinteressanten Special Cuts,
die jeder Steak-Freund gekostet haben muss.

FLANK STEAK

Das Flat Iron Steak wird entlang der Sehne aus dem Schulterscherzel
geschnitten, wobei sich zwei langliche Fleischstiicke in Biigeleisenform
ergeben (daher der Name), deren Faserung ebenfalls in Langsrichtung ver-
lduft. Gegrillt bzw. gebraten wird dieses Fleisch im Ganzen und nie mehr als
,medium rare", da es sonst fest im Biss wird. Nach dem Braten und Rasten
quer zur Faser in diinne Tranchen geschnitten ergibt das Flat Iron sehr deli-
kate Happen mit angenehmem Biss und intensivem Rindfleischaroma.

Flank Steak nennen die Amerikaner den mageren Teil des Bauchlappens und
grillen ihn ebenfalls im Ganzen, um das Fleisch anschlieend quer zur Faser
in diinne Scheiben zu schneiden und zu servieren.

Ahnlich wie beim Flat Iron Steak ist auch hier wichtig, kurz und heifs zu garen
(maximal ,medium rare") und dann das Fleisch vor dem Tranchieren ein paar
Minuten rasten zu lassen. Dann hélt es auch besser den Saft.

FLAT IRON STEAKESE2S




STEAKS AM
~ KNOCHEN

Am bekanntesten unter den Steaks ,bone in" sind
die drei Klassiker, die quer aus der Beiried mit
anhaftendem Filet geschnitten werden: Das T-Bone
Steak und das Porterhouse Steak haben beide einen
Anteil vom Filet am T-férmigen Knochen — mit dem
Unterschied, dass das Filet beim Porterhouse deut-
lich groRzer ist. Fehlt es ganzlich, spricht man vom
Club Steak. Das italienische ,Bistecca Fiorentina™
ist ein gut 5-6 Zentimeter dick geschnittenes
Porterhouse grofzen Kalibers, das wirklich nur ,rare"
gegrillt werden sollte.

Mit Knochen wird das Rib Eye entweder ,Rib Eye
bone in" oder gerne auch ,Prime Rib Steak" genannt.
Und hat es einen besonders langen Rippenbogen

TOMAHAWK STEAK daran, spricht man vom , Tomahawk Steak", weil

seine Form dem Wurfbeil der Indianer dhnelt.
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RINDERSTEAKS perfekt am Punkt

Das Fleisch mindestens eine Stunde vor der Zubereitung
aus dem Kuhlschrank nehmen. Dadurch erreichen Sie
eine gleichmafigere Garstufe.

30

Die optimale Dicke des Steaks zum Grillen liegt, je
nach Sorte, zwischen mindestens 2,5 Zentimeter bei
Rumpsteak und Rib Eye und bis zu 5 Zentimeter beim
Filet.

Fleisch gut abtupfen und mit etwas Ol bestreichen. Salzen
kénnen Sie |hr Steak auch gleich, frisch gemahlener Pfeffer
kommt aber erst nach dem Grillen bzw. Braten darauf.

Das Steak etwa 2 Minuten bei kraftiger Hitze angrillen,
dann wenden und die andere Seite ebenfalls knusprig
braun werden lassen.

Wichtig ist jetzt die anschliekende Fertigstellung bei
niederer Temperatur. Am besten im geschlossenen Grill
oder im Backrohr bei ca. 80-120°C bis zur gewiinsch-
ten Garstufe. Diese kontrollieren Sie am einfachsten mit
einem Stichthermometer.

Nach der eigentlichen Garung kommt noch die Rastphase
von mindestens 10 Minuten an einem warmen Ort (opti-
mal bei ca. 54°Q).



GARSTUFEN UND KERNTEMPERATUREN

,blue rare"

,rare"

»medium rare"

,medium"

I\\

,medium wel

~well done"

Gebraten nur auf der Aufzenseite, das Fleisch ist fast roh.
Finale Kerntemperatur etwa 45°C.

Innen ist das Steak noch zu 75 % roh, aufsen knusprig.
Finale Kerntemperatur etwa 48-50°C.

Ca. 50 % des Steaks sind noch roh, ansonsten ist das
Fleisch rosa gebraten. Kerntemperatur etwa 50-52°C.

Das Fleisch ist weitgehend rosa gebraten.
Kerntemperatur etwa 54 °C.

Der Farbton des halb durchgebratenen Fleisches ist
im Kern rosa, sonst schon graubraun.
Kerntemperatur etwa 58-62°C.

Das durchgebratene Fleisch ist gleichmafig graubraun.
Kerntemperatur 65-70°C.

Je starker das Fleisch marmoriert ist, desto weniger Kerntemperatur ist fir die
jeweilige Garstufe optimal.

Hohere Kerntemperaturen sind bei Steaks nicht zu empfehlen, da Geschmack
und Saftigkeit stark darunter leiden.

MEDIUM MEDIUM RARE

WELL DONE




GARMETHODEN
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Rindfleisch ist auch kiichentechnisch ausgesprochen vielseitig, denn fiir jede denkbare
Garmethode gibt es eine Reihe von interessanten Teilstlicken — vom Steak am Grill bis
zum Beinfleisch im Suppentopf.

Daher macht es durchaus Sinn, sich nicht nur mit den Kategorien, Teilstiicken und
deren Eigenschaften, sondern auch mit den dazu passenden Garmethoden auseinan-
derzusetzen. Denn diese sind in der Rindfleischkiiche manchmal etwas speziell — und
Know-how macht sich auch hier bezahlt.

Besonders dann aber, wenn man nicht nur die Klassiker der 6sterreichischen Rind-
fleischkiiche, sondern auch internationale Spezialitdten oder originelle Neuinterpretie-
rungen auf den Teller bringen méochte.










BESONDERS
EMPFEHLENSWERTE

SIEDEN/KOCHEN -

» Hiferschwanzel

o Schulterscherzel
Gekochtes Rindfleisch und klare Rindsuppen haben eine grofe Tradition in * Kavalierspitz
der 6sterreichischen Kiiche. Fir eine optimale Zubereitung sind aber einige * Beinfleisch
Spielregeln zu beachten:
Sieden Sie des Geschmackes wegen nicht nur die Knochen, sondern auch das
Fett unbedingt immer mit. Dieses |dsst sich hinterher ganz einfach abschépfen,
hinterldsst aber viel Geschmack. Auch die Sehnen und Haute am Fleisch haben
beim Kochen eine wichtige Funktion und sollten daher nicht entfernt werden. Sie
halten das Fleisch in Form und den Saft in den Fasern.
Rindfleisch sollte stets langsam und gut von Suppe bedeckt vor sich hin kécheln,
aber nicht wirklich kochen.
Dieses langsame Garen hat den Vorteil, dass die Suppe nicht trib, das Fleisch
saftig und die Sehnen butterweich werden. Besser noch als die hochwertigen,
aber auch teuren Kurzbratstticke eignen sich fiir den Kochtopf preisglinstige
Teilstlicke des sogenannten ,Vorderen". Und wahlen Sie besser immer ein
maoglichst grofes Stiick, denn dieses wird einfach saftiger und delikater. Was
brig bleibt, Igsst sich ja entweder problemlos einfrieren oder zu einem feinen

Rindfleischsalat verarbeiten.
TIPP

Lassen Sie das Fleisch
immer in der eigenen

( Suppe erkalten! So
C bleibt es saftig.
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KURZBRATEN
in der Pfanne

Das Kurzbraten von Steaks, Naturschnitzeln etc. in der
Pfanne geschieht in der Regel in drei Etappen. Als Erstes
erfolgt das Anbraten. Das Fleisch wird mit etwas Fett sehr
rasch angebraten, damit sich die Fleischoberfldche schliefst,
nur wenig Saft austreten kann und eine schéne, delikate
Kruste entsteht. Wichtig dabei ist, dass umso heifser angebra-
ten werden sollte, je diinner das Fleisch geschnitten ist — und
umgekehrt.
Als Zweites wird das Bratgut bei reduzierter Hitze fertig gegart. Es
muss darauf geachtet werden, dass der wahrend des Anbratens ausgetre-
tene Fleischsaft nicht auf dem Pfannenboden anbrennt, sondern mit dem
Bratfett vermischt das Fleisch ,glasiert".
Wenn das Fleisch die gewilinschte Garstufe erreicht hat, wird es herausge-
nommen und der entstandene Bratriickstand mit Flissigkeit (Suppe, Wein,
Wasser etc.) geléscht und auf die gewiinschte Saftkonsistenz eingekocht.
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SCHMOREN/
BRAUNDUNSTEN

Diese beliebte Garmethode fiir ganze Bratenstiicke oder portio-
niertes Fleisch, wie Ragouts und Rouladen, wird zwar oft einfach
als ,Braten" oder ,Diinsten" bezeichnet, ist aber genauer betrachtet
eine Kombination aus beidem. Denn fiir das ,Braundiinsten" oder
,Schmoren" wird das Fleisch zuerst allseitig kraftig angebraten,
danach mit etwas Flissigkeit (Wasser, Suppe, Bier, Wein etc.)
aufgegossen und anschlieRend in einem geschlossenen

Topf auf dem Herd oder im Rohr weich gediinstet. |deal

ist das langsame Dunsten im Backrohr bei 120-140°C.

Das dauert zwar etwas langer, dafiir bleibt das Fleisch
dabei aber besonders saftig.

Schmoren ist gerade fir die weniger edlen Teilstlcke
vom Rind eine ideale Garmethode, da Sehnen und das
Bindegewebe butterweich werden und viel Aroma in
den Saft abgeben.
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BACKEN
im heiRen Fett

Nur in Mehl, in Backteig oder vorzugsweise in Broseln — der
Osterreicher liebt auch Rindfleisch knusprig paniert. Diese
Garmethode bietet zudem den Vorteil, das Fleisch selbst vor der
Hitze des Frittierfettes (so um die 170 ©C) zu schiitzen, was es
einerseits saftig hélt und andererseits auch recht zart im Biss wer-
den l&sst.

Hier beschrankt sich das Teilstick-Repertoire daher nicht nur auf
die klassischen Kurzbratstiicke, sondern umfasst auch Schale,
Nuss etc. Ein ganz besonders geeigneter Kandidat flirs Panieren ist
jedoch die Niedere Beiried, die ausgesprochen delikate Schnitzel
ergibt. Wichtig ist aber auch hier, das Fleisch keinesfalls zu tiberga-
ren. Also lieber kurz und heifs ausbacken als zu langsam.




BRATEN im Rohr

Grofse Braten sind beliebte Klassiker der Rindfleischkiiche und die Palette jener
Teilstlicke, die man daftir verwenden kann, ist auferordentlich grofs. Es miissen
und sollen dabei nicht unbedingt die edelsten und teuersten sein, denn gerade
die eingewachsenen Sehnen, die wéhrend des Garens geleeartig weich wer-
den, und eine ordentliche Fettauflage sorgen fir viel Geschmack und
Saftigkeit. Magere Braten werden saftiger, wenn man sie spickt oder
mit Speck ummantelt.

Ideal eignen sich fur den Rindsbraten jedenfalls die soge-
nannten Gustostiicke, aber auch Teilstticke vom ,Hinteren".
Hauptsache, Sie nehmen einen moglichst groken Braten,
denn dieser wird garantiert besser und saftiger als eine

Single-Portion. Und das, was Uberbleibt, kénnen Sie
wunderbar fiir Ragouts, als Strudelfiille (Suppeneinlage!),
Faschiertes oder Pasteten verarbeiten.

Ein sehr gutes Garergebnis erzielen Sie (ibrigens fiir einen
ca. 2 kg schweren Rindsbraten, wenn Sie ihn im Rohr bei
ca. 140 °C (Ober- und Unterhitze) drei bis vier Stunden

langsam garen und zum Schluss etwa eine halbe Stunde
bei ca. 200 °C braunen lassen.
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BESONDERS
EMPFEHLENSWERTE
TEILSTUCKE:

e Lungenbraten

* Beiried

o Hiferscherzel

e Hinteres Ausgelostes

SAUTIEREN

Unter ,Sautieren" versteht man das kurze Résten
(Garschwenken) von klein geschnittenen Fleisch-
oder Gemusestlickchen mit etwas Fett in der
Pfanne bzw. Sauteuse bei verhaltener Hitze.
Dabei muss die Pfanne sténdig geschwenkt wer-
den, damit sich die zarten Fleischstiicke nicht am
Pfannenboden anlegen.

Fir diese Garmethode eignet sich vor allem
sehnenfreies, zartes Fleisch und wichtig dabei

ist auch, dass immer nur kleine Mengen auf
einmal angebraten werden, da nur dadurch die
gewlinschte Krustenbildung entsteht. Diese
Roststoffe sind nicht nur der Optik wegen wich-
tig, sondern bringen auch erst den richtigen
Geschmack. Ist die Fleischmenge hingegen zu
grofz, tritt zu viel Fleischsaft aus und das Fleisch
wird lediglich gediinstet und nicht gebraten.



WOK & Stir Fry

In der modernen Rindfleischktiche hat auch die ostasia-
tische Methode des Pfannenriihrens (Stir Frying) langst
Einzug gehalten. Darunter versteht man jenen Vorgang, den
wohl die meisten von uns mit dem Begriff , Wok" verbin-
den — also der schnellen Zubereitung klein geschnittener
Lebensmittel bei hoher Hitze und unter standigem Rihren
und Wenden. Diese uralte Garmethode spart nicht nur Zeit,
sondern bewahrt auch in hohem Mafz den Eigengeschmack
und die Nahrstoffe der Ingredienzen.

Damit dies alles klappt, muss der Wok bzw. das Ol sehr
heifs sein. Die Zutaten werden dann nacheinander in den
Wok gegeben, wobei deren unterschiedliche Garzeiten

zu beachten sind. Die sauber parierten, in gleichmafig
diinne Scheiben geschnittenen und oft vormarinierten
Fleischstiicke sollten nur sehr kurz und heifs gegart werden.
Daher empfiehlt es sich, Gemise mit langen Garzeiten extra
vorzublanchieren. Zartes Gemiise und vorgekochte Nudeln
werden dafir erst zum Schluss beigegeben oder kurz sepa-
rat gerthrt.

BESONDERS
EMPFEHLENSWERTE
TEILSTUCKE:

e Lungenbraten
¢ Beiried

o Rostbraten

* Nuss

o Huferscherzel







BESONDERS
EMPFEHLENSWERTE

GRILLEN & Barbecue -

¢ Beiried

* Rostbraten

¢ Nuss

¢ Hiferscherzel

Grillen am Rost oder auf der Grillplatte ist die urtiimlichste und einfachste
Form des Bratens, zugleich aber auch eine der besten. Denn das Fleisch wird
dabei kaum mit Fremdfett in Berlihrung gebracht und die hohen Temperaturen
bewirken, dass das Eiweifs sofort gerinnt und die Oberflache des Fleisches ver-
siegelt wird. Es bildet sich eine appetitliche, schmackhafte Kruste, die auch den
Saft mit seinen N&hr- und Geschmacksstoffen weitgehend im Fleisch halt.
Bestens geeignet fiirs Grillen sind Teilstiicke vom , Englischen", also Filet

oder Rostbraten, sowie vom ,Knépfel™ das Huferl und die Nuss. Aber auch
Schulterscherzel und Tri Tip Steak sind heifze Kandidaten ftir den Rost.

Das ,Barbecue" unterscheidet sich griindlich vom eigentlichen Grillen, und
zwar vor allem durch die wesentlich niedrigeren Temperaturen (bis etwa
120°C), mit denen das Fleisch nach dem raschen Anbraten tber sehr lange
Zeitraume gegart wird — meist in aromatischem Holzrauch, der dem BBQ-
Braten gemeinsam mit den speziellen Garprozessen dieser ,low & slow"-Me-
thode den typischen Geschmack verleiht. Fiir diese spezielle Gartechnik eignen
sich besonders grofse Braten, aber auch Rinderrippen (Short Ribs) und der
Brustkern (Brisket).
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GUTESIEGEL
AusTrR\M

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.
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Bistecca Fiorentina mit Orangen-Tomaten-Salat

Roastbeef mit Yorkshire Pudding und Cumberlandsauce
Pulled Beef im Burger mit Coleslaw

Weilses Scherzel mit Paprika-Risotto

Braten aus dem Burgermeisterstiick mit gerostetem Brokkoli
und Rosmarin-Broseln

Zwiebelrostbraten mit Knuspererdapfeln

Daube Provencale

Rindfleisch im Wok mit Tamarinde und Gewdrzreis

Beeuf Bourguignon

D
RINDFLEISCH
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<
BISTECCA FIORENTINA

mit Orangen-Tomaten-Salat




Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Porterhouse-Steaks
vom AMA-Gutesiegel
LRindfleisch a la carte"
Fleur de Sel

250 ml Olivensl

1 Bio-Orange

3 Zweige Rosmarin

1 EL Butterschmalz
Salz & Pfeffer

Orangen-Tomaten-Salat
350 g Tomaten

2 Bio-Orangen

1—-3 Prisen Chilipulver

2 EL weifzer Balsamessig
4 EL Olivendl

3 Stangel Minze

Die Porterhouse-Steaks schon am Vortag kréftig salzen und
Uber Nacht in den Kihlschrank stellen.

Eine Braterform mit dem Olivendl beftillen, die Schale einer hal-
ben Orange in dinnen Streifen schneiden, mit dem Rosmarin in den Bréater
geben und bei ca. 100-110°C ins Rohr stellen.

Eine schwere, gerippte Grillpfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und die
Steaks auf jeder Seite 1-2 Minuten anbraten, dann um etwa 70-80 Grad
drehen und wieder 1—2 Minuten anbraten, damit ein Grillmuster entsteht.
Die Steaks aus der Pfanne nehmen und so in den Bréter legen, dass sie gut
mit Olivendl bedeckt sind. Langsam bis zur gewiinschten Kerntemperatur
von etwa 54 ©C ziehen lassen (etwa 2 Stunde). Die Steaks aus dem Bréter
nehmen und noch 10 Minuten rasten lassen. Wahrenddessen die Orange in
Scheiben schneiden und in der Grillpfanne kurz anbraten.

Fur den Salat die Tomaten kreuzférmig einritzen, kurz in kochendem
Wasser blanchieren, mit kaltem Wasser abschrecken und schélen. In diinne
Spalten schneiden, die Kerne entfernen, den Saft jedoch auffangen. Die

Tomatenspalten sowie den Saft in eine Schiissel geben, salzen und pfeffern.

Die Orangenschale tber den Tomaten fein abreiben. Dann die weifze Haut
der Orange mit einem Messer grofsziigig entfernen und die Orangenfilets
zwischen den Trennhauten herausschneiden. Die Filets und den ausgetre-
tenen Saft zu den Tomaten geben. Mit Chili abschmecken, Essig und Ol
daruntermischen. Die Minzblétter abzupfen und Gber den Salat streuen.
Das Fleisch entlang des Knochens auslésen und in fingerdicke Streifen
schneiden. Mit Fleur de Sel sowie Pfeffer bestreuen und mit dem Orangen-
Tomaten-Salat und gegrillten Orangenscheiben servieren.

GUTESIEGEL
AusTriP

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.
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GUTESIEGEL
AusTriP

Zutaten fiir 4—6 Portionen:

1 kg Beiried im Ganzen
vom AMA-Gltesiegel
LRindfleisch a la carte"
3 EL Rapsol

3 Zweige Rosmarin

Salz

Cumberlandsauce

1 Bio-Orange

2 cm Ingwer

125 ml Portwein

50 g Preiselbeermarmelade

100 g schwarzes Johannisbeergelee
1 EL Dijonsenf

1 TL Honig

Yorkshire Pudding
3 Eier

150 ml Milch

250 g Mehl (glatt)
6 TL Butterschmalz
Salz & Pfeffer

Das Fleisch schon am Vortag mit Ol einreiben, kraftig salzen und
mit den Rosmarinzweigen in ein Kunststoffsackerl geben und
Gber Nacht in den Kihlschrank legen.

Fur die Cumberlandsauce die Orange diinn abschalen und anschlieend aus-
pressen. Den Ingwer schélen, in Scheiben schneiden und mit Orangenschalen
und -saft sowie dem Portwein 5 Minuten in einem kleinen Topf kécheln
lassen. Schale und Ingwer entfernen, dann die restlichen Zutaten gut unter-
rihren. Abschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken, pirieren und in ein
steriles Schraubglas fiillen.

Das Backrohr auf 120 ©C vorheizen. Die Beiried in einer Pfanne rundum scharf
anbraten, pfeffern und die Rosmarinzweige darauflegen. Anschlielzend eine
Stunde im Rohr garen, dann die Temperatur auf 65 °C reduzieren und das
Fleisch mindestens 1 weitere Stunde sanft durchziehen lassen. Das Roastbeef
ist dann wunderbar rosa, kann jedoch auch noch weiter im Rohr gelassen wer-
den — es bleibt rosa und saftig.

Fur den Yorkshire Pudding Eier, Milch, Mehl und eine Prise Salz in einer
Schussel verriihren. Das Fleisch aus dem Rohr nehmen und zugedeckt rasten
lassen. Die Temperatur des Backrohrs auf 220 ©C erhéhen. In alle Vertiefungen
eines Muffinblechs je V2 TL Butterschmalz geben und das Blech etwa 5
Minuten im Rohr aufheizen. Dann den Teig ztigig in den Vertiefungen verteilen
(sie sollten nur zu zwei Drittel gefiillt sein) und 10-15 Minuten backen lassen.
Der Teig verdreifacht dabei sein Volumen.

In der Zwischenzeit das Roastbeef aufschneiden und auf einer vorgewarmten
Platte mit der Cumberlandsauce anrichten. Den Yorkshire Pudding direkt aus
dem Rohr servieren, da er schnell wieder zusammenfallt.

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.
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PULLED BEEF IM BURGER

mit Coleslaw

Zutaten fiir 6—8 Portionen:

1 kg Hinteres Ausgeldstes
vom AMA-Giitesiegel
»Rindfleisch a la carte"

2 Fleischtomaten

6 EL Senf

ENFLE)!SCH
o e



Rub

1 EL schwarze Pfefferkérner
2 EL Pimentén de la Vera
2 EL getrockneter Oregano
3 EL Rohrzucker

2 EL Cayennepfeffer

4 EL grobes Meersalz

1 EL Knoblauchpulver

Mopp

80 ml Ketchup

60 ml Balsamessig

1 TL Cayennepfeffer

1 EL Dijonsenf

3 EL Honig

2 EL Marillenmarmelade
1TL Salz

Coleslaw

Vs Weifskraut

2 Rotkraut

2 Karotten

1 TL Rohrzucker

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
1TL Salz

130 g Sauerrahm

50 ml weifzer Balsamessig

2 EL Zitronensaft

GUTESIEGEL
AusTr\P

Den Pfeffer mérsern, mit den anderen Rubzutaten vermischen

und das Fleisch damit griindlich einreiben. In Frischhaltefolie
wickeln und 24 Stunden im Kihlschrank ziehen lassen.

Fur den Mopp alle Zutaten gut vermischen. Dann das Backrohr auf
100 ©C vorheizen. Das Fleisch in einen Brater legen, mit dem Mopp
einpinseln und mit Backpapier abdecken, dann 10 bis 11 Stunden im
Rohr garen. Dabei immer wieder mit dem Mopp bestreichen. Nach der
Garzeit sollte das Fleisch eine Kerntemperatur von 85—95 °C haben.
Die Temperatur des Rohrs auf 220 °C erhéhen, das Papier entfernen
und das Fleisch gut Farbe nehmen lassen. Aus dem Rohr nehmen und
15 Minuten rasten lassen. Die Tomaten in Scheiben schneiden.

Fir den Coleslaw das Weifs- und Rotkraut in diinne Streifen schneiden,
den Strunk dabei entfernen. Die Karotten schalen und raspeln, alles

in eine Schissel geben, mit Rohrzucker und Salz vermischen und gut
durchkneten. Sauerrahm, Essig und Zitronensaft vermischen, salzen und
pfeffern und unter das Gemtise mischen. Den Coleslaw mind. 3 Stunden
ziehen lassen.

Burger Buns halbieren und mit der Schnittflache nach unten auf das
Blech legen. 5—7 Minuten im Rohr knusprig backen. Wahrenddessen
das heifze Fleisch mit 2 Gabeln auseinanderzupfen. Die Unterseiten der
Burger Buns mit dem Pulled Beef belegen, 1 Léffel Senf daraufgeben,
mit Tomatenscheiben und Coleslaw belegen. Den Deckel daraufsetzen
und heifs servieren.

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.
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Zutaten fiir 6—8 Portionen:

1 V2 kg Weifses Scherzel im Ganzen
vom AMA-Gitesiegel

LRindfleisch a la carte"

2 EL Butterschmalz

2 TL Salz

Paprika-Risotto

4 rote Paprika

700 ml Rindssuppe
1 weifze Zwiebel

2 Knoblauchzehen
3 EL Butter

100 ml Weifzwein
300 g Risottoreis

3 Zweige Rosmarin
40 g Parmesan

1 Spritzer Limettensaft
Salz & Pfeffer

GUTESIEGEL
AusTr\P

Das Fleisch mit 1-2 TL Salz einreiben und in Frischhaltefolie
gewickelt 24 Stunden im Kahlschrank ziehen lassen.

Die Paprika fir das Risotto in einen Brater legen, salzen und

im Rohr bei 180°C weich garen. AnschlieBend herausnehmen und
fir 20 Minuten in einen Kunststoffbeutel geben. Anschliezend die
Schale abzupfen, die Kerne entfernen und 2 der Paprika mit 200 ml
Rindssuppe mit einem Stabmixer purieren. Die restlichen Paprika in
kleine Wiirfel hacken.

Das Butterschmalz in einem grofsen Bréter erhitzen. Das Fleisch darin
von allen Seiten anbraten, bis es gut Farbe angenommen hat, mit dem
Rosmarin belegen. Dann den Brater ins Rohr schieben und das Fleisch
bei 110°C langsam bis zu einer Kerntemperatur von 46 °C (rosa) bzw.
52 °C (medium) garen. Dann das Rohr ausschalten und den Braten

bei geschlossener Ofenttir weitere 30 Minuten weitergaren, bis die
Kerntemperatur um weitere 8 °C gestiegen ist. Das Fleisch aus dem
Rohr nehmen und abgedeckt 10 Minuten rasten lassen.

Fur das Risotto Zwiebel und Knoblauch schélen und fein hacken. Butter
im Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin bei sanfter Hitze
glasig anschwitzen. Mit Wein abléschen und die Flussigkeit verdamp-
fen lassen. Dann den Reis hinzuftigen, salzen und pfeffern und die
purierten Paprika einriihren. Die (ibrige Suppe erhitzen und schépfer-
weise aufgiefzen, dabei immer wieder umriihren. Kurz bevor der Reis
fertig ist, noch die Paprikastticke unterheben. Parmesan reiben und
ebenfalls unterrtihren. Mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Fleisch in diinnen Scheiben aufschneiden und mit dem Risotto
servieren.

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.
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Zutaten fiir 4—6 Portionen:

1 kg Hiferschwanzel

vom AMA-Gitesiegel
LRindfleisch a la carte"

3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Salbei

fein abgeriebene Schale von
1 Bio-Limette

2 TL Cayennepfeffer

1 EL Butterschmalz

Salz & Pfeffer

Gemiise

2 Brokkoli

1 Romanesco

4 Mini-Frihlingszwiebeln
4 EL Olivenal

60 g Brombeeren

Rosmarin-Brésel

2 EL Butter

2 Zweige Rosmarin

5 EL Pankobrésel

Fleur de Sel

fein abgeriebene Schale von
1 Bio-Limette

GUTESIEGEL
AusTriP

Fir das Burgermeisterstiick das Fleisch idealerweise schon
am Vortag salzen und nicht abgedeckt fiir 24 Stunden in den
Kihlschrank stellen.

Am nichsten Tag das Rohr auf 100 ©C vorheizen. Rosmarin und Salbei
abrebeln und die Nadeln und Blatter klein hacken. Mit der Limetten-
schale und dem Cayennepfeffer mischen.

Das Schmalz in einem Bréter erhitzen, das Fleisch in der Krauterpanade
walzen. Von allen Seiten je 1—2 Minuten anbraten, dann fir etwa 45
Minuten ins Rohr schieben. Wenn das Fleisch eine Kerntemperatur von
58 OC erreicht hat, aus dem Rohr nehmen und 10 Minuten in Alufolie
gewickelt rasten lassen.

Wéhrenddessen fir das Gemtise den Brokkoli und den Romanesco in
kleine Réschen zerteilen und die Friihlingszwiebeln zurechtputzen. Eine
schwere Pfanne mit dem Olivendl erhitzen und das Gemdise bei mittlerer
Hitze 5—10 Minuten braten, dabei immer wieder umriihren. Die letzten 3
Minuten die Brombeeren hinzuftigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fur die Brosel die Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und leicht
braun werden lassen (das verleiht ihr einen nussigen Geschmack). Die
Rosmarinnadeln abrebeln und klein hacken und gemeinsam mit den
Pankobréseln zur Butter geben. Wenn die Brésel eine goldgelbe Farbe
angenommen haben und schén knusprig sind, die Pfanne vom Herd neh-
men. Fleur de Sel hinzuftigen, die Limettenschale dartiberreiben und alles
mischen.

Das Fleisch in sehr dinne Scheiben schneiden und auf Teller legen, mit
dem Gemse anrichten und die Rosmarinbrosel drtiberstreuen.

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.
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Zutaten fiir 4 Portionen:

4 Scheiben Rostbraten
vom AMA-Gtesiegel
,Rindfleisch a la carte"
2 EL Estragonsenf

1 kleine Zwiebel

1 EL Butterschmalz

1 EL Mehl

2 | kraftige Rindssuppe
2 TL Zitronensaft

30 g sehr kalte Butter
4 Stangel Zitronenthymian
Salz & Pfeffer

Knuspererdapfel

800 g mehlige Erdapfel
3 Zweige Thymian

3 EL Butterschmalz

1 EL Mehl

Roéstzwiebeln

4 grofze Zwiebeln
200 ml Rapsal

2 EL Butterschmalz

GUTESIEGEL
AusTriP

Die etwa 1,5 cm starken Rostbratenscheiben bereits einige
Stunden vor der Zubereitung salzen und nicht zugedeckt in den
Kihlschrank stellen. Dann in Schmalz 2 Minuten anbraten, dann
wenden. Auf den bereits angebratenen Seiten je 2 EL Senf verstreichen

und das Fleisch auf der zweiten Seite ebenfalls etwa 2 Minuten anbraten.
Abschliefsend noch ca. T Minute wieder auf der Senfseite braten, dann warm
stellen.

Fir die Knuspererdépfel das Rohr auf 220 ©C vorheizen, einen Brater mit
Butterschmalz hineinstellen. Die Erdédpfel schdlen und mit dem Thymian in
Salzwasser 5—7 Minuten kochen, bis sie zu drei Viertel gegart sind.

Die Erdapfel abgiefsen und im Sieb kr&ftig hin- und herschiitteln, damit sich
die Oberfléche aufraut. Das Mehl noch im Sieb driiberstreuen. Die Erdapfel
sofort im Bréater verteilen, mit dem Schmalz tibergiefen und fiir 50—60
Minuten im Rohr knusprig braunen. Dabei 6fters wenden.

Die Zwiebel schalen und klein hacken, kurz in Ol anbraten, mit Mehl stau-
ben, durchrésten und mit der Suppe abléschen. Gut verriihren, damit keine
Klimpchen entstehen. Den Zitronensaft und die Butter unterriihren und die
Zitronenthymianzweige in die Sauce legen. Das Fleisch samt Bratensaft in die
Pfanne geben und 10 Minuten leicht abgedeckt in dem Sud ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fur die Réstzwiebeln die Zwiebeln schélen und in diinne
Ringe schneiden. Das Ol mit dem Butterschmalz in einer weiten Pfanne
erhitzen. Die Zwiebelringe im heifsen Fett herausbacken, bis sie hellbraun
sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Den Rostbraten auf Teller legen, mit der Sauce aus der Pfanne Gbergiefsen,
mit Réstzwiebeln bestreuen und mit den Knuspererdépfeln anrichten. Mit
Thymian garnieren.

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.
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DAUBE PROVENCALE

Die verschiedenen Aromen dieses Eintopfes machen
das Gericht zu einem kulinarischen Gedicht. Wie fast
immer bei Schmorgerichten wird es noch besser,

wenn es ein- bis zweimal wieder aufgewarmt wird.



Zutaten fiir 4 Portionen:

1-1V2 kg Hinteres Ausgelostes
im Ganzen vom AMA-Gutesiegel
,Rindfleisch a la carte"

100 g Mehl (glatt)

3 EL Butterschmalz

2 rote Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

3 Karotten

1 TL Zucker

3 EL Tomatenmark

2 EL Rotweinessig

500 ml Rotwein

400 ml Rindssuppe

1 Bio-Orange

150 g schwarze Oliven ohne Kern
100 g Dérrzwetschken ohne Kern
3 Anchovisfilets

5 Zweige Zitronenthymian

2 Zweige Rosmarin

2 Lorbeerblatter

300 g geschélte Tomaten

aus der Dose

500 g Bandnudeln

1 EL Butter

Salz & Pfeffer

GUTESIEGEL
Das Backrohr auf 145 °C vorheizen. Das Fleisch in grofze Wiirfel TR
schneiden (etwa 3 cm Kantenlidnge), salzen und in Mehl wenden.
Einen schweren Brater mit 1 EL Butterschmalz erhitzen und die
Halfte des Fleisches von allen Seiten je 2 Minuten brdunen. Das angebra-
tene Fleisch in eine Schiissel geben und den Vorgang wiederholen.
Zwiebeln und Knoblauch schélen und grob hacken, Karotten schalen

und in diinne Stifte schneiden. Im restlichen Butterschmalz zunéchst

die Zwiebeln 5 Minuten anrésten, dann Knoblauch, Karotten und Zucker
hinzufigen, weitere 3 Minuten résten. Salzen und pfeffern, Tomatenmark
unterrhren und mit dem Essig abléschen. Sobald dieser verdampft ist,
Rotwein und Suppe aufgiefsen. Die Orange in diinnen Streifen schélen
und die Frucht auspressen, Saft und Schale in den Topf geben. Nun das
Fleisch samt ausgetretener Garflissigkeit hineingeben, sodass es gut

mit Flussigkeit bedeckt ist. Oliven, Dérrzwetschken, Anchovis sowie die
Krauter bis auf 2 Zweige Zitronenthymian dazugeben und alles ftr 2 2
Stunden ins Rohr stellen, der Deckel sollte einen kleinen Spalt offen blei-
ben. Den Bréter aus dem Rohr nehmen und die Krauter entfernen. Bei
Bedarf ein wenig Fett von der Oberflache abschépfen. Die Tomaten dazu-
geben, vorsichtig umrihren und den Bréter nochmals fir 30 Minuten ins
Rohr stellen.

Die Nudeln nach Packungsanleitung kochen, abseihen und 1 EL Butter
untermengen.

Die Daube Provencale aus dem Rohr nehmen, mit dem Gbrigen
Zitronenthymian bestreuen und mit den Nudeln servieren.

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.
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. 1 RINDFLEISCH IM WOK

mit Tamarinde und Gewdurzreis



Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g Fleisch aus der Schale
vom AMA-Gitesiegel
Rindfleisch a la carte

3 EL Tamarindenmark

2 EL Rohrzucker

4 cm Ingwer

3 Knoblauchzehen

2—1 Chilischote

2 EL Sojasauce

1 EL Fischsauce

2 EL Reisessig

2 weifze Zwiebeln

3 EL Erdnussol

100 g Mungobohnensprossen
2 Sténgel Minze

Gewiirzreis

7 Kardamomkapseln

1 EL Butter

250 g Basmatireis

30 g Mandelblattchen
Salz

GUTESIEGEL
AusTr\P

Das Tamarindenmark in einen Topf geben, mit 5 EL warmem
Wasser und 1 EL Zucker vermischen und bei mittlerer
Temperatur zu einem dickfliissigen Sirup einkochen. Den Ingwer
schélen und in kleine Wiirfel schneiden. 1 TL Ingwerwiirfel unter den Sirup
mischen, den Rest auf die Seite stellen. Den Knoblauch schilen und in kleine
Wiirfel schneiden, die Chili entkernen und in feine Ringe schneiden. Beides mit
Sojasauce, Fischsauce und restlichem Ingwer vermischen. Das Fleisch in diinne
Scheiben schneiden und fiir 30 Minuten in die Marinade legen.

Waéhrenddessen fiir den Gewtrzreis die Kardamomsamen aus den Kapseln
[6sen und zerstofzen. Die Butter in einem Topf erwdrmen und die Samen darin
bei mittlerer Hitze 3 Minuten résten. Den Reis hinzufligen, salzen und pfeffern
und 2 Minuten anrésten. Mit 450 ml kochendem Wasser aufgiefsen und mit
halb geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten kécheln lassen. Die Platte aus-
schalten, den Deckel auflegen und den Reis 10 Minuten quellen lassen.

Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu duften begin-
nen. Anschlielend Gber den Reis streuen. Warm halten. Den Essig mit dem
restlichen Zucker in einer Schissel vermischen und salzen. Die Zwiebeln scha-
len und in Ringe schneiden. 1 EL Erdnussal in einem Wok erhitzen. Zwiebelringe
gemeinsam mit den Sprossen im Wok 2—3 Minuten anrésten. Salzen, in eine
Schissel geben und mit der Essig-Zucker-Mischung tbergiefsen.

Das Fleisch im Wok 3—4 Minuten mit dem restlichen Ol portionsweise anbra-
ten, die fertigen Stlcke an den Rand schieben. Die Minzblattchen von den
Sténgeln zupfen.

Das Zwiebelgemise auf Tellern anrichten, das Fleisch dariber verteilen, mit
dem Tamarindensirup betrdufeln und mit Minze bestreuen. Mit dem Gewdirzreis
servieren.

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

61



BCEUFBUR

-

i:/’
GUIGNON

NDFLEIISCH
u lf Gz



GUTESIEGEL
AusTriP

Zutaten fiir 4-6 Portionen: Den Speck in diinne Streifen schneiden, in einem schweren

Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

1 kg Wadschinken
vom AMA-Gtesiegel
,Rindfleisch a la carte"

250 g durchwachsener Raucherspeck

2—3 EL Mehl

6 EL Rapsal

2 rote Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

4 diinne Karotten

1 Stange Sellerie

3 EL Tomatenmark

750 ml Burgunder

250 ml Rindssuppe

1 Bouquet garni (Petersilie,
Thymian, Lorbeer)

1 TL weifzer Pfeffer

300 g kleine Schalotten
50 g Butter

2 EL Rohrzucker

300 g kleine braune Champignons
4 Stangel Petersilie

Salz & Pfeffer

Mehlbutter
40 g weiche Butter
2 EL Mehl (universal)

Brater 2 Minuten anbraten, herausnehmen und auf die Seite

stellen. Das Fleisch in grobe Wiirfel schneiden, mit Mehl bestauben.

2 EL Ol in den Brater geben und das Fleisch darin portionsweise 5—6
Minuten anbraten. Dann herausnehmen und beiseitestellen stellen.
Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein hacken, im Bréter ca. 5 Minuten
sanft anschwitzen. Wéhrenddessen die Karotten schalen und in Scheiben
schneiden, den Stangensellerie in kleine Wiirfel hacken. Beides zur
Zwiebelmischung geben, 2 Minuten mitrésten, das Tomatenmark unterrih-
ren und mit dem Rotwein abléschen. Die Suppe sowie das Bouquet garni
hinzuftigen, den Pfeffer fein mérsern und ebenfalls dazugeben. Sobald der
Eintopf zu kécheln beginnt, die Temperatur auf kleine Flamme reduzieren
und mit dem Fleisch 2 Stunden zugedeckt schmoren lassen.

Die Schalotten schélen und grob schneiden. 25 g Butter erhitzen und die
Schalotten darin bei kleiner Hitze 10—15 Minuten karamellisieren lassen.
Anschliefzend mit dem Zucker bestreuen und nochmals 2—3 Minuten
rosten. Aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Die Pilze in der
restlichen Butter 5—7 Minuten braun résten und zu den Schalotten geben.
Das Mehl mit Butter verkneten und in kleinen Portionen in den Eintopf ein-
rithren. Schalotten und Pilze dazugeben und 15 Minuten bei kleiner Flamme
eindicken lassen. Die Petersilienblétter abzupfen. Das Bouquet garni aus
dem Eintopf entfernen. Das Boeuf Bourguignon mit der Petersilie bestreuen,
mit Brezelknédeln servieren.
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