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DIE ZERLEGUNG
Jetzt sind Sie Ihr eigener 
Metzger: In acht Schritten 
schneiden Sie die perfekten 
Steaks aus den Rücken

RIND
1/ SCHNEIDEN Die äußere 
Schicht des Rücken ist hart 
wie Trocken�eisch, daher 
muss an beiden Enden eine 
1 – 2 cm dicke Schicht weg-
geschnitten werden. Auch 
die sehr harten Teile an der 
Längsseite sind nicht zum 
Essen geeignet. Dann das 
Fleisch von der Fleischseite 
kommend zwischen zwei 
Rippen mit dem Messer ein-
schneiden. Sicherheitshand-
schuh nicht vergessen! Nun 
kommt die Knochensäge.

2/ SÄGEN Den Knochen vor- 
sichtig durchsägen, sodass 
das Fleisch nicht verletzt 
wird. Ist der Knochen durch- 
trennt, liegt das erste etwa 
4 – 5 cm dicke Rib-Eye-Steak 
vor Ihnen.

3/ SCHNEIDEN Den dünnen 
Teil des Rückens, an dem 
keine Rippen mehr sind, mit 
dem Fleischmesser vom Kno-
chen lösen.

4/  AUSLÖSEN Eng mit dem 
Messer am Knochen entlang-
schneiden, damit möglichst 
wenig Fleisch verloren geht.

5/ TEILEN Aus dem Fleisch 
schneiden Sie mit dem Mes-
ser ca. 3 – 4 cm dicke Rump- 
steaks.

SCHWEIN
6 + 7/ SCHNEIDEN UND 
SÄGEN Die Zerteilung des 
Schweins funktioniert wie 
beim Rind: trockene Stellen 
entfernen, zwischen den 
Rippen einschneiden, dann 
den Knochen vorsichtig 
durchsägen.

8/  TEILEN Die Schweine- 
koteletts sind ca. 3 cm dick, 
die Schwarte wird abgezo-
gen, das Fett mitgebraten.

SCHWEIN

RIND
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Die beste Qualität von Ihrem Fleischlieferanten
Wo bekomme ich nun einen halben Rinderrücken her, der 
sich zur Reifung eignet? Keine Sorge, wir haben da was 
vorbereitet – drei Fleischpakete aus der Steakmanufaktur 
ADLA GOURMET in Niedersachsen, die auch das Unter-
nehmen Landig beliefert und Topqualität garantiert: 

FLEISCHPAKET 1  
½  Rinderrücken (Rib-Eye, ca. 13 Kilo)
Qualität: Red Heifer. Dieses Fleisch ist das Ergebnis der 
sogenannten Golden-Cross-Züchtung des Anbieters, die die 
besten Eigenschaften verschiedener Rinderrassen in der 
Nachzucht vereint. Es stammt ausschließlich von weiblichen, 
etwa 24 Monate alten Rindern aus regionaler Produktion,  
ist sehr schön marmoriert und besonders zart. 

��  Preis: ca. 350 Euro (27 Euro/kg)**

FLEISCHPAKET 2  
½  Rinderrücken (Roastbeef, ca. 11 Kilo)
Qualität: Red Heifer aus der eigenen Zucht von ADLA GOURMET 
in Breddenberg/Niedersachsen (siehe Fleischpaket 1). Der 
Begri�  Red Heifer wird sinnbildlich für die perfekte Kuh schon 
in der Bibel erwähnt (4. Buch Mose 19,2). Der Lieferant ver- 
bürgt sich auch für die artgerechte Haltung der Tiere sowie für 
kurze Transportwege.

��  Preis: ca. 310 Euro (28 Euro/kg)**

FLEISCHPAKET 3 
½  Schweinerücken (Lipstye, ca. 9 Kilo)
Qualität: Lipstye-Strohschwein. Auch diese Rasse ist aus einer 
Golden-Cross-Züchtung des Anbieters hervorgegangen. Lipstye- 
Strohschweine sind etwas älter als herkömmliche Schlacht-
schweine und haben ein fein marmoriertes Fleisch mit schöner 
Fettau�age. Auch hier steht der Lieferant für Regionalität, art- 
gerechte Tierhaltung und kurze Transportwege. 

��  Preis: ca. 170 Euro (19 Euro/kg)**

BESTELLEN SIE GLEICH  
DAS FLEISCH DAZU!

EXKLUSIVE SONDEREDITION:  
Reifekühlschrank von BEEF!
Den „BEEF! Dry Ager“ für die besten Steaks 
Ihres Lebens können Sie ab sofort ordern 
unter www.beef.de

Dort �nden Sie auch alle Infos zum Starterkit 
aus Knochensäge, Fleischmesser und Sicher- 
heitshandschuh zum Zerteilen der Rücken

�� �Preis: 2995 Euro*

Denn es wird Ihr Leben verändern – oder das eines guten Freundes. Mit dem 
„BEEF! Dry Ager“ können auch Sie ohne Vorkenntnisse Fleisch trocken reifen! 
Und haben so traumhafte Steaks immer vorrätig … Und so kaufen Sie ihn: 

DAS BESTE MÄNNER- 
GESCHENK DER WELT!

����� ��

�������
� �

** Versandkostenfrei innerhalb Deutschlands* zzgl. Versandkosten: 75 € (Deutschland), 150 € (Europa)
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RuMPStEAk tAtAkI-StyLE
 ZutAtEn FüR 4 PERSonEn 

2 EL Bonitoflocken, 1 Stück getrocknete Kombu- 
alge (ca. 4 x 4 cm), 75 ml Mirin, 100 ml helle 
Sojasauce, etwas Zucker, 75 ml Zitronensaft,  
2 Rumpsteaks (dry aged, à ca. 300 g), 2 EL helle 
geschälte Sesamsaat, 3 Tomaten, Fleur de Sel,  
2 EL Olivenöl, 2 Lauchzwiebeln, 2 EL Butter, 
Pfeffer aus der Mühle, 1 Beet Shiso-Kresse

1. Für die Ponzu-Sauce Bonitoflocken, Kombu, 
Mirin, Sojasauce und 1 TL Zucker in einem Topf 
aufkochen. Vom Herd nehmen und ca. 1 Stunde 
ziehen lassen. Die Sauce durch ein feines Sieb 
passieren und den Zitronensaft untermischen. 
2. Steaks auf Zimmertemperatur temperieren. 
Sesamsaat in einer beschichteten Pfanne ohne 
Fett anrösten. Tomaten abwaschen, trocken rei-
ben und waagerecht halbieren, Schnittflächen 
mit Salz und Zucker würzen. Öl in der Pfanne 
erhitzen und die Tomaten darin auf den Schnitt-
flächen ca. 2 – 3 Minuten bei starker Hitze bra-
ten. Herausnehmen und beiseitestellen. 
3. Den Beefer 5 Minuten vorheizen (alternativ 
Grillpfanne stark erhitzen, mit Öl auspinseln). 
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 erwärmen und die Butter darin 
schmelzen. Lauchzwiebeln untermischen und 
mit Pfeffer würzen. Kresse vom Beet schneiden. 
5. Fleisch in Scheiben schneiden und mit den To-
maten anrichten. Ponzu-Sauce überträufeln und 
mit Fleur de Sel, Kresse und Sesamsaat bestreut 
servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten 
(plus ca. 1 Stunde Wartezeit)unD jetZt ihr  

eigenes steak!
Selbst gereift, selbst zerlegt, selbst  
zubereitet: Rumpsteak asiatisch, klassisches 
Entrecôte mit einer Sauce béarnaise  
oder aber Schweinerücken sous vide …
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CHF 26,90* (*empf. VK-Preis)
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VERSCHENKEN SIE 
EIN STÜCK HEIMAT!



EntREcôtE  
MIt SAucE BéARnAISE
 ZutAtEn FüR 4 PERSonEn 

Entrecôte 
4 Entrecôtes (dry aged, à ca. 300 g), 2 EL Oliven- 
öl, Fleur de Sel, Pfeffer aus der Mühle 

1. Steaks aus dem Kühlschrank nehmen und ab-
gedeckt beiseitestellen, damit sie Zimmertempe-
ratur annehmen. 
2. Olivenöl 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 würzen. Steaks in Alufolie ge- 
wickelt ca. 8 Minuten ruhen lassen. In der Zwi-
schenzeit übrige Steaks ebenso braten.  
3. Steaks gegebenenfalls nachwürzen und mit 
der Sauce béarnaise (Rezept unten) servieren.

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

Sauce béarnaise 
2 Schalotten, 2 EL Weißweinessig, 150 ml tro-
ckener Weißwein, 1 TL getrockneter Estragon, 
250 g Butter, 4 frische Eigelb (gr. M), Salz,  
Pfeffer aus der Mühle, 1 – 2 EL Zitronensaft,  
3 Stiele Estragon

1. Schalotten fein würfeln, mit Weißweinessig, 
Weißwein und getrocknetem Estragon in einen 
Topf geben und auf 100 ml einkochen. Durch  
ein feines Sieb in einen Schlagkessel passieren 
und auf ein heißes Wasserbad setzen. 
2. Butter in einem Topf schmelzen. Eigelbe zur 
Reduktion geben und mit einem Schneebesen  
ca. 5 Minuten schaumig aufschlagen. Unter stän-
digem Schlagen mit dem Schneebesen dann die 
flüssige Butter in einem dünnen Strahl langsam 
untermixen, bis eine dickliche Sauce entsteht. 
Dann den Kessel vom Wasserbad nehmen. Die 
Sauce béarnaise mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken. Frischen Estragon abzupfen, 
fein schneiden und untermischen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
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Stolze Träger des g.U.-Qualitätssiegels.

Prosciutto di San Daniele und Grana Padano Käse sind einfach unnachahmlich. Gut, dass die Europäische 
Union das Siegel zum Schutz der Ursprungsbezeichnung für traditionelle Lebensmittelspezialitäten 
(g.U.) eingeführt hat. So können diese Köstlichkeiten aus Norditalien beim Einkauf immer wiedererkannt 
werden. Ganz einfach, nur echt mit dem g.U.-Siegel.

Mehr Geschmack mit Tradition unter
www.granapadano.it
www.prosciuttosandaniele.it

Nur mit dem g.U.-Siegel 
                genießen Sie echte 
europäische Spezialitäten.

Nur mit dem g.U.-Siegel 

   D er Geschmack 
  von Ursprung          
          und Tradition.

DIESE KAMPAGNE WIRD VON DER EUROPÄISCHEN UNION 
UND DEM ITALIENISCHEN STAAT UNTERSTÜTZT.
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DRy AgED ScHWEInERückEn 
MIt VInAIgREttE 
 ZutAtEn FüR 4 PERSonEn 

600 g ausgelöster dry aged Schweinerücken, 
Fleur de Sel, Pfeffer aus der Mühle, 50 g Möhre, 
50 g Petersilienwurzel, 50 g Porree, 50 g Stau-
densellerie, 3 EL Sonnenblumenöl, 2 EL apfel- 
essig, 100 ml geflügelfond (selbst gekocht oder 
aus dem glas), 1 – 2 EL mittelscharfer Senf,  
4 EL Traubenkernöl, etwas Zucker, 1 EL Butter,  
6 Stiele Petersilie, ½ Bund Schnittlauch, etwas 
frisch geraspelter Meerrettich

1. Fleisch 2 Stunden vor der Zubereitung aus 
dem Kühlschrank nehmen. Dann trocken tupfen, 
die Schwarte und etwa zwei Drittel des Fett- 
deckels entfernen. Das Fleisch leicht mit Salz 
und Pfeffer würzen und vakuumieren. Im heißen 
Wasserbad bei 60 Grad 2 Stunden garen (alter-
nativ Fleisch würzen, in 2 EL Öl in einer ofen- 
geeigneten Pfanne rundherum anbraten. Dann 
200 ml Wasser angießen, Fleisch mit 1 EL wei-
cher Butter bestreichen. Bei 160 Grad Ober- und 
Unterhitze ca. 45 – 50 Minuten im Ofen garen). 
2. Inzwischen für die Vinaigrette Möhre und Pe-
tersilienwurzel schälen und fein würfeln. Porree 
und Sellerie putzen und ebenfalls fein würfeln.  
3. In einem kleinen Topf 2 EL Sonnenblumenöl 
erhitzen, Gemüsewürfel darin ca. 1 – 2 Minuten 
andünsten. Mit Essig ablöschen, mit Geflügel-
fond auffüllen und etwas einkochen lassen. Senf 
und das Traubenkernöl einrühren und mit Salz, 
Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.  
Vinaigrette lauwarm abkühlen lassen. 
4. Fleisch aus dem Beutel nehmen, trocken tup-
fen. Butter und restliches Sonnenblumenöl in 
einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin scharf 
anbraten. Aus der Pfanne nehmen, kurz ruhen 
lassen und dann in dünne Scheiben schneiden. 
5. Die Fleischscheiben auf Tellern anrichten. Pe-
tersilie grob hacken, unter die Vinaigrette mi-
schen. Schnittlauch in feine Röllchen schneiden. 
Vinaigrette über das Fleisch träufeln 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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