





Jetztsind Sie Ihr eigener
Metzger:In acht Schritten
schneidenSie die perfekten
Steaks ausden Riicken

RIND

1/ SGINEIDR Die duRere
Schichtdes Riickenist hart
wie Trocken!eisch, daher
mussan beiden Endeneine
1-2 cmdicke Schichtweg-
geschnittenwerden. Auch
die sehrharten Teile an der
Langsseitesind nicht zum
Essengeeignet. Danndas
Fleischvon der Fleischseite
kommendzwischenzwei
Rippenmit dem Messerein-
schneiden.Sicherheitshand-
schuhnicht vergessenNun
kommt die Knochensége.

2/ SAGN Den Knochenvor-
sichtig durchségen sodass
das Fleischnicht verletzt
wird. Ist der Knochendurch-
trennt, liegt das erste etwa
4-5 cmdicke Rib-Eye-Steak
vor lhnen.

3/ SGHNEIDE Dendiinnen
Teil des Riickensan dem
keine Rippenmehr sind, mit
dem Fleischmessevom Kno-
chenlésen.

4/ AUSLOSEN Engmit dem
Messeram Knochenentlang-
schneiden,damit moglichst

wenig Fleischverloren geht.

5/ TEILEN Aus dem Fleisch
schneidenSie mit dem Mes-
ser ca. 3—4 cmdicke Rump-
steaks.

3/

SCHWEIN

6 + 7/ SCHNEIDE UND

SAGEN Die Zerteilung des
Schweinsfunktioniert wie
beim Rind: trockene Stellen
entfernen, zwischenden
Rippeneinschneiden,dann
den Knochenvorsichtig
durchségen.

8/ TEILEN Die Schweine-
koteletts sind ca. 3 cmdick,
die Schwartewird abgezo-
gen, das Fett mitgebraten.
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ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

2 EL Bonitoflocken, 1 Stiick getrocknete Kombu-
£ Alge (ca. 4 x 4 cm), 75 ml Mirin, 100 ml helle
Sojasauce, etwas Zucker, 75 ml Zitronensaft,
2 Rumpsteaks (dry aged, a ca. 300 g), 2 EL helle
l geschilte Sesamsaat, 3 Tomaten, Fleur de Sel,
B 2 EL Olivendl, 2 Lauchzwiebeln, 2 EL Butter,
8 Pfeffer aus der Miihle, 1 Beet Shiso-Kresse

1. Fiir die Ponzu-Sauce Bonitoflocken, Kombu,
Mirin, Sojasauce und 1 TL Zucker in einem Topf
B aufkochen. Vom Herd nehmen und ca. 1 Stunde
& zichen lassen. Die Sauce durch ein feines Sieb
B passieren und den Zitronensaft untermischen.
8 2. Steaks auf Zimmertemperatur temperieren.

A 4 Sesamsaat in einer beschichteten Pfanne ohne
;| B3 Fett anrdsten. Tomaten abwaschen, trocken rei-
e ben und waagerecht halbieren, Schnittflichen

mit Salz und Zucker wiirzen. Ol in der Pfanne
erhitzen und die Tomaten darin auf den Schnitt-
. flachen ca. 2-3 Minuten bei starker Hitze bra-
ten. Herausnehmen und beiseitestellen.
=% 3. Den Beefer 5 Minuten vorheizen (alternativ
% ,-. Grillpfanne stark erhitzen, mit Ol auspinseln).
S8 " Das Fleisch darin mit etwa 10 cm Abstand zum
@ Brenner ca. 2 Minuten auf jeder Seite grillen
(in der Pfanne ca. 2-3 Minuten braten). Dann
ca. 5 Minuten ruhen lassen.
4. Inzwischen Lauchzwiebeln putzen, abwaschen.
¥ Die Ponzu-Sauce erwarmen und die Butter darin
schmelzen. Lauchzwiebeln untermischen und
=8 mit Pfeffer wiirzen. Kresse vom Beet schneiden.
= 5. Fleisch in Scheiben schneiden und mit den To-
maten anrichten. Ponzu-Sauce iibertraufeln und
mit Fleur de Sel, Kresse und Sesamsaat bestreut
servieren.

! Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
u N D ]ETZT IH R (plus ca. 1 Stunde Wartezeit)
EIGENES STEAK!

Selbst gereift, selbst zerlegt, selbst
zubereitet: Rumpsteak asiatisch, klassisches
Entrecote mit einer Sauce béarnaise

oder aber Schweineriicken sous vide ...
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ENTRECOTE
MIT SAUCE BEARNAISE

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Entrecote

4 Entrecétes (dry aged, a ca. 300 g), 2 EL Oliven-
ol, Fleur de Sel, Pfeffer aus der Miihle

1. Steaks aus dem Kiihlschrank nehmen und ab-
gedeckt beiseitestellen, damit sie Zimmertempe-

i ratur annehmen.

g% 2. Olivenol in eine schwere Pfanne geben und
stark erhitzen. 2 Steaks in der Pfanne bei star-

¥ ker Hitze ca. 3 Minuten pro Seite braten, mit

_' Salz und Pfeffer wiirzen. Steaks in Alufolie ge-

8 wickelt ca. 8 Minuten ruhen lassen. In der Zwi-
schenzeit {ibrige Steaks ebenso braten.
3. Steaks gegebenenfalls nachwiirzen und mit
der Sauce béarnaise (Rezept unten) servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
(plus etwas Temperierzeit fiir das Fleisch)

¥ Sauce béarnaise

2 Schalotten, 2 EL WeiBweinessig, 150 ml tro-
ckener WeiBwein, 1 TL getrockneter Estragon,
250 g Butter, 4 frische Eigelb (Gr. M), Salz,
Pfeffer aus der Miihle, 1-2 EL Zitronensaft,

&¥ 3 Stiele Estragon

1. Schalotten fein wiirfeln, mit WeiBweinessig,
WeiBwein und getrocknetem Estragon in einen
il Topf geben und auf 100 ml einkochen. Durch
M ein feines Sieb in einen Schlagkessel passieren
B und auf ein heiBes Wasserbad setzen.
Bes 2. Butter in einem Topf schmelzen. Eigelbe zur
== Reduktion geben und mit einem Schneebesen
8 ca. 5 Minuten schaumig aufschlagen. Unter stén-
B digem Schlagen mit dem Schneebesen dann die
fliissige Butter in einem diinnen Strahl langsam
untermixen, bis eine dickliche Sauce entsteht.
M Dann den Kessel vom Wasserbad nehmen. Die
Sauce béarnaise mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken. Frischen Estragon abzupfen,
g fein schneiden und untermischen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
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DRY AGED SCHWEINERUCKEN
MIT VINAIGRETTE

¥ ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

600 g ausgeldster dry aged Schweineriicken,

- Fleur de Sel, Pfeffer aus der Miihle, 50 g Mahre,
50 g Petersilienwurzel, 50 g Porree, 50 g Stau-
densellerie, 3 EL Sonnenblumenél, 2 EL Apfel-
essig, 100 ml Gefliigelfond (selbst gekocht oder
aus dem Glas), 1-2 EL mittelscharfer Senf,

4 EL Traubenkerndl, etwas Zucker, 1 EL Butter,
6 Stiele Petersilie, ¥2 Bund Schnittlauch, etwas
frisch geraspelter Meerrettich

1. Fleisch 2 Stunden vor der Zubereitung aus
dem Kiihlschrank nehmen. Dann trocken tupfen,
die Schwarte und etwa zwei Drittel des Fett-
deckels entfernen. Das Fleisch leicht mit Salz
und Pfeffer wiirzen und vakuumieren. Im heillen
Wasserbad bei 60 Grad 2 Stunden garen (alter-
nativ Fleisch wiirzen, in 2 EL Ol in einer ofen-
geeigneten Pfanne rundherum anbraten. Dann
200 ml Wasser angieBen, Fleisch mit 1 EL wei-
cher Butter bestreichen. Bei 160 Grad Ober- und
Unterhitze ca. 45-50 Minuten im Ofen garen).
2. Inzwischen fiir die Vinaigrette Méhre und Pe-
i tersilienwurzel schélen und fein wiirfeln. Porree
und Sellerie putzen und ebenfalls fein wiirfeln.
3. In einem kleinen Topf 2 EL Sonnenblumendl
¥ erhitzen, Gemiisewiirfel darin ca. 1-2 Minuten
andiinsten. Mit Essig abloschen, mit Gefliigel-
fond auffiillen und etwas einkochen lassen. Senf
g und das Traubenkerndl einriihren und mit Salz,
? Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.
Vinaigrette lauwarm abkiihlen lassen.
;o = ! 4. Fleisch aus dem Beutel nehmen, trocken tup-
- -'h-j. -:. fen. Butter und restliches Sonnenblumendl in
einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin scharf
';.;_.l-:';._l--».k_‘_h anbraten. Aus de.r Pfanne nehm'en, kurz ru.hen
' lassen und dann in diinne Scheiben schneiden.
5. Die Fleischscheiben auf Tellern anrichten. Pe-
I'}' tersilie grob hacken, unter die Vinaigrette mi-
schen. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.
Vinaigrette iiber das Fleisch traufeln und mit
Fleur de Sel, Meerrettich und Schnittlauch be-
streut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
(plus Temperierzeit und ca. 2 Stunden Garzeit)
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