IESES
LEISCH
ABEN

IR
ELBST

EREIFT!

Fast vier Wochen lang im ,,BEEF! Dry
Ager®, dem ersten Reifekiihlschrank fiir
Ihr Zuhause. Ein WahnsinnsspaB, ein
Wahnsinnsgenuss. Lesen Sie, wie wir
aus einem Rinderriicken eine Delikatesse
gemacht haben und wie Sie sich dieses
Vergniigen nach Hause holen

Fotos: THOMAS NECKERMANN & FRANK STOCKEL
Rezepte & Foodstyling: ACHIM ELLMER & MARCEL STUT
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HANGOVER

ibt es etwas Schoneres, als
wenn altes Wissen plotzlich
neue Bedeutung gewinnt,
nachdem es jahrzehntelang
verschwunden war? Das Dry
Aging, also die Methode, Fleisch am
Knochen und ohne Verpackung trocken
zu reifen, ist eine solche alte Weisheit.
Verdrangt in den 1960er-Jahren von der
Nassreifung im Vakuumbeutel, ist sie
vor Kurzem zuriickgekehrt, zunachst in
edle Steakhauser und Metzgereien - und
jetzt, endlich, zu uns allen. Und zwar in
Form des ,,BEEF! Dry Agers”.

Die Firma Landig, schwibisches Fa-
milienunternehmen und Weltmarktfiih-
rer in Sachen Wildkiihlschrianke, hat
den Reifeschrank fiir den Hausgebrauch
entwickelt. Handlich ist er geworden:
1,65 m hoch, 70 cm breit, 75 cm tief und
damit etwa so grof3 wie ein Normkiihl-
schrank, mit 90 Kilo Gewicht nur etwas
schwerer. So passt er locker in Kiiche
oder Keller, obwohl er sich natiirlich
auch im Wohnzimmer gut macht. Eine
freie Steckdose reicht. Und er ist hygie-
nisch. Dank moderner Kiithltechnik so-
gar hygienischer als mancher Reifungs-

Tz 77 2
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BEEF!
DRY
AGER"

Weihnachten

Z]

Ear b det § raum in gewerblichen Metzgereien.
Geschenkidee & Aber vor allem: Der ,,Dry Ager“ macht
von BEEF!: ein ¥ satt! In einem Schwung veredelt er bis
S it zu 100 Kilo Fleisch von Rind, Lamm oder
dem Sie Ihre

Schwein, als ganze Riicken oder schon
portioniert. So lange Sie wollen, genau
nach Threm Geschmack. Nur falls Sie die
edlen Steaks noch an Heiligabend auf-
tischen mdchten, sollten Sie langsam in
die Ginge kommen.

Steaks selber

reifen kdnnen.
Alle Kauf-Infos
auf Seite 123
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, HANGEN

Riickenschonend heben und
verstauen: Unser Kiichen-
chef Achim Ellmer sinkt dazu
sogar auf die Knie

1/ VORBEREITEN Das Ge-
rat ist geputzt, die inneren
Seitenwande mit Desinfekti-
onsmittel gereinigt, die Salz-
blocke am Boden ausgelegt
und die beiden Gehdnge hin-
tereinander in die oberste
Rostauflagenreihe eingescho-
ben. Wenn der Schrank am
Strom seine Idealwerte

(1,5 Grad Innentemperatur,
85% Luftfeuchtigkeit) an-
genommen hat, ist er bereit
fiirs Fleisch.

2/ EINHANGEN Jeweils
einen Drehhaken pro Riicken
zwischen zwei Rippen im
Fleisch verankern, und zwar
am oberen, dickeren Ende.
Statt den Haken ins Fleisch
zu bohren, kann man auch
eine feste Schnur als Veran-
kerung verwenden. Die ge-
samte Prozedur sollte nicht
langer als eine Stunde dau-
ern, damit das Fleisch nicht
warm wird.

3/ AUSZIEHEN Erst wenn
das Fleisch ordentlich befes-
tigt ist und nicht mehr be-
wegt werden muss, kann die
Schutzfolie aus Plastik ab-
genommen werden. Nun bei
jeder Fleischberiihrung un-
bedingt Hygienehandschuhe
tragen.

4/ JUSTIEREN Die Riicken
miissen so im Reifeschrank
hdngen, dass sie sich weder
gegenseitig beriihren noch
an Seiten- oder Riickwand
anliegen oder auf dem Bo-
den stehen - damit sich
keine feuchten Stellen oder
Schimmel bilden kdnnen.

GSTEN REGELN BEIM REIFEN:

1. DAS FLEISCH nur in Schlachthofen kaufen, die im Rein-
raum arbeiten. Am besten schmecken Fleischrinderrassen

wie Angus oder Hereford mit dickem Fettdeckel.

2. DIE HYGIENEVORSCHRIFTEN die ganze Reifezeit hoch-
halten: direkter Fleischkontakt nur mit Handschuhen,
langere Unterhaltungen in Fleischndhe nur mit Mundschutz.

3. DIE FEUCHTIGKEIT zwischendurch kontrollieren.

Sammeln sich kleine Pfiitzen am Boden, ruhig mal mit

einem sauberen Lappen durchwischen.

4. DIE LUFT muss durchgehend frei am Fleisch entlang-
zirkulieren konnen. Ist der Schrank voll beladen, die
Riicken wahrend des Reifens hin und wieder kontrollieren
und (mit Handschuhen) ein wenig drehen, damit sie
moglichst gleichméaRig trocknen.

5. DIE DAUER des Reifens hangt von der Fleischart ab.

Die Fasern werden in den ersten 2—3 Wochen noch zarter,
danach verhessert sich nur noch der Geschmack. Lamm
sollte nicht ldnger als zwei Wochen, Schwein nicht langer
als drei, Rindfleisch nicht langer als sechs Wochen héangen.

DIE REIFUI

1. TAG
24,65 Kilo
wiegt der
Riicken des
Red-Heifer-
Rindes
frisch vom
Schlachthof

8. TAG

Es wird zart:
In den ersten
Tagen lockern
muskeleigene
Enzyme die
festen Struktu-
ren im Fleisch
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SCHWEIN

1. TAG

Der kleinere
Riicken vom
Lipstye-Stroh-
schwein geht
mit 15,05 Kilo

ins Reiferen-
nen

14. TAG

Das duBere
Fett oxidiert
und entwickelt
nussige Aro-
men, die sich
im Schrank
ausbreiten

20. TAG

Die Farbe
ndhert sich
dem Rotbraun
einer Blut-
wurst. Und die
Kruste ist hart
wie beim Brot

26. TAG

23 Kilo wiegt
der Riicken
am Ende, bis
dahin hat er
1,65 Kilo
Fleischsaft
verloren

I‘
. - I

o

|

rﬂ
7. TAG
Am Boden bil-
den sich klei-
ne Pfiitzen,
das Schwein
trocknet deut-

lich schneller
als das Rind

"

- f J
‘

11. TAG

Je mehr Fliis-
sigkeit es ver-
liert, desto in-
tensiver wird
der Eigenge-
schmack des
Fleisches

18. TAG
Beim Offnen
stromt der
Duft von
Schinken und
frischem
Hefezopf aus
dem Schrank

21. TAG

Das Schwein
hat 1,45 Kilo
Fleischsaft
verloren und
wiegt am Ende
nur noch
13,60 Kilo
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E ZERLEGUNG

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

1/ SCHNEIDEN Die &uBere
Schicht des Riicken ist hart
wie Trockenfleisch, daher
muss an beiden Enden eine
1-2 cm dicke Schicht weg-
geschnitten werden. Auch
die sehr harten Teile an der
Langsseite 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 Knochensage.

2/ SAGEN Den Knochen vor-
sichtig durchsdgen, 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 diinnen
Teil des Riickens, an dem
keine Rippen mehr sind, mit
dem Fleischmesser vom Kno-
chen losen.

4/ AUSLOSEN Eng mit dem
Messer am Knochen entlang-
schneiden, damit moglichst

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

SAGEN Die Zerteilung des
Schweins funktioniert wie
beim Rind: trockene Stellen
entfernen, zwischen den
Rippen einschneiden, dann
den Knochen vorsichtig
durchsdgen.

8/ TEILEN Die Schweine-
koteletts sind ca. 3 cm dick,
die Schwarte wird 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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