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DIP, DIP, HURRA!

Saucen mit Chili, Bier, /
Whlskey tdas knallt( } ! '
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VON ENGLAND BIS ASIEN,
VOM PUB-BRUTZLER ===
BIS ZUM BANGKOK-BRATER!

Halleluja, ein
 Lammkarree!
“* 1 Qstern fiir Manner:
Wir servieren ein
= himmlisches Men(

S ..;F mit Koteletts

Asche-Aging: So bleibt
Fleisch nicht nur besonders
saftig - es schmeckt auch
.extra rauchig

DER FLEISCHPAPS‘Y’

| * Lucki Maurer iber .
Genuss, Rmderzucht

Grillen ohne Grenzen: Wir gonnen uns in Asche gereifte
Steaks - und dazu Rollbraten, Filet und Haxe vom Kalb
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Vielleicht keine Prazisionsernahrung,
daflr unfassbar lecker: Wir servieren
selbst Karotten mit Bacon - als

Beilage fir Lammkarree (ab Seite 84)

Prizise Meinung
Bei einer Veranstal-
tung Uber die wichtigs-
ten Erndhrungstrends
der Gegenwart fiel
kirzlich der Begriff der
Prézisionsernahrung.
Das ist eines dieser
Buzzwords, das uns
jetzt sicher haufiger
begegnen wird. Prazisionsernahrung meint,
dass Menschen sich vor dem Essen nicht
mehr fragen, worauf sie gerade Lust haben
und was ihnen jetzt am besten schmecken
wirde, sondern was ihnrem Karper und ihrer
geistigen Fitness gerade guttate. Ein Haufen
Proteine vielleicht. Oder eine Ladung Vita-
mine. Oder etwas leicht Verdauliches, weil
man demnachst zu Bett gehen will oder
etwas, das die Konzentration scharft, weil
man noch arbeiten muss.
Ich habe absolut nichts gegen Prazisions-
ernahrung. Das Konzept klingt irgendwie
Uberzeugend. Noch starker reizt mich aller-
dings das Prazisionskochen und Prazisions-
grillen. Ich liebe es, wenn es Menschen ge-
lingt, das wirklich Beste aus einem Lebens-
mittel herauszuholen. Einen Geschmack auf
die Spitze zu treiben, eine Kochtechnik voll
auszureizen, alle Moglichkeiten des Grills
auszuschopfen.
Die Ausgabe, die Sie gerade in Ihren Handen
halten, soll genau dabei helfen: praziser ko-
chen, praziser grillen und vor allem praziser
genieBen. Kein neuer Trend, aber auf jeden
Fall eine gute Sache.

Viel SpaB damit!

ety

Wie gefallt Ihnen diese BEEF!-Ausgabe?

Bitte schreiben Sie mir an spielhagen@beef.de
oder iiber facehook.com/beef.de,

oder twittern Sie @JanSpielhagen



















Bergader

Die Offenbarung fur
Steak, Burger & Co.

Auf dem Weg zur Legende

?\ Heute ist Bavaria blu ein Geheimtipp
fir fulminante Genusserlebnisse. Ge-
paart mit heiBem Fleisch entsteht eine
Geschmacksexplosion, die das Zeud zur
Legende hat, ob geschmolzen oder kiihl
aufgelegt. Es lohnt sich, unsere Rezep-
te auszuprobieren oder selbst kreativ
zu werden. Ein Tippidazu: Bavaria blu
gibt auch Pasta, Salaten oder ganz pur
frischem Brot die besondere Note.

L

Seit 50 Jahren aus bester Saftig-wiirziger Burger mit Bavaria blu

: A]pEHl’ﬂllCh,dEl’ ‘Rengn mit Zutaten: 4 Laugenbrotchen, 600 g Rinderhack, 2 EL kérni-

Hingabﬂe herges[ellt. ger Senf, Salz, Pfeffer, 100 g Bavaria blu ,Der Wirzige”, 2 EL
‘ Pflaumenmus, Rémersalat, 2-3 EL O.

. Vor 50 Jahrenl von | Bergader erfunden:
Bavaria blu, der erste feinwirzige Weichka-\
se mlt ‘weillem Schimmel auen und blau-

Schimmel innen. Die Sorten, von mild
ube f'elnwumg bis' hin zu wiirzig,
werden aus bester regionaler und

frischer Milch: aus dem Alpen- %

und Voralpenland hergestellt. an at
V\;ww.bergader.de/rezepte ._ b lvu

Zubereitung: Rinderhack mit Salz und Pfeffer wirzen und
4 Burger Patties formen. Mit 2-3 EL Ol etwa 3 Minuten pro
Seite braten, je nach Garstufe. Bavaria blu ,,Der Wiirzige” in
Scheiben schneiden, auf den Patties verteilen
und schmelzen lassen. Wéhrenddessen
die Laugenbrotchen aufschneiden und
die untere Halfte mit Pflaumenmus
bestreichen. Danach mit den Pat-
ties und Salat belegen, die obere

i)

\.Ut Brotchenhilfte mit dem Senf be-
H TR r Uf_“ v streichen und auflegen. Saftig.
: ' - ﬂfﬂ_‘ﬁ:"”mﬁ ‘ Lecker. Genuss pur.

Entdecke Deine Bergader mit Bavaria blu.









GERETTET

KRAUT ROCKT!

ABSCHNITTSWEISE: BLATTER
UND RESTE VON GEMUSEN
WANDERN NICHT IN DEN MULL,
SONDERN IN DEN PESTO.
GuUuUuuT!

WURZ-PESTO AUS GEMUSERESTEN

ZUTATENFUR CA. 4 PORTIONEN

ca. 300 g Gemiisereste, Putzabschnitte und zarte
Blatter von Bio-Gemiise (z. B. Mohren, Paprika,
Zucchini, Porree, Staudensellerie, Fenchel),

ca. 180 minatives Olivendl, Salz, Pfeffer,

75 g Niisse oder Kerne nach Geschmack (z. B.
Pinienkerne, Cashewkernbruch, Mandetn, Walniis-
se, Sonnenblumen- oder Kiirbiskerne), 2 Knob-
lauchzehen, 2 Tl Zitronensaft (frisch gepresst),

75 gital. Hartkdse (z. B. Parmesan; frisch gerieben)

1 Gemusereste und Putzabschnitte in feine
Wirfel schneiden, mit 1- 2 El Olivenol, etwas Salz
und Pfeffer wilrzen. Mit Backpapier belegtes
Backblech zu %s mit dem Gemise belegen. Niisse
auf Ubriger freier Flache des Blechs verteilen.
Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorhei-
zen, Im heiden Backofen ca. 10 Minuten rosten.
2 Inzwischen Knoblauch in feine Wirfel schnei-
den. Gemaseplatter waschen, trocken schitteln
und grob hacken. Blatter, leicht abgekuhltes
Gemuse, Nisse und Zitronensaft eventuell in

2 Portionen in einen stabilen Standmixer geben,
fein ptrieren. Dabei insgesamt 125 ml Ol nach
und nach untermixen. Kase unter den Pesto rih-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 Pesto in saubere Glaser mit Schraubverschluss
geben. Noch etwas Ol angieBen, sodass der
Pesto komplett mit einer feinen Schicht bedeckt
ist. Kuhl und dunkel gelagert mindestens

6 Tage haltbar.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN

FOTO: JORMA GOTTWALD FUR BEEF!
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FOTOS: HERSTELLER (5)

GELUNGEN

HEISSE SACHE

Die innovativen Koche Halko
Antoniewicz und Adrien Hur-
nungee wollen keineswegs
Leser, sondern Lebensmittel
verkohlen. Inihrem Kochbuch
JAsche, Glut & Feuer* lassen
sie hewusst alles etwas [Anger
aufdem Feuer und servieren
Schweinebauch mit Pomelo-
Asche oder Entenkeulenconfit
mit verbrannten Artischocken.
Héllisch lecker!160 Seiten,
ca. 30 Euro, port-culinaire.de

KOLSCHE KLINGE

Die Messer des Kolner
Start-ups Olav bestenhen
allesamt aus schwedi-
schem pulvermetallurgi-
schem Elmax-Spezialstahl,
derim Solinger Meister-
betrieb Clauberg mit Dia-
mantscheiben geschliffen
wird. Die hauchdlnnen
Klingen haben somit gine
extreme Schéarfe und eine
hohe Schnittfestigkeit.
Chefmesser (oben), 18-cm-
Klinge, Olivenholzgriff,

ca. 200 Euro, myolav.com

Sylt liegt gleich um
die Ecke: Das Kult-
Lokal Sansibar und
Lidl bringen mit der
Sansibar-Deluxe-
Kollektion zu Ostern
erneut erstklassige
Gourmet-Feinkostin
die Regale, etwa
Pyramidensalzim
Tontiegel (ca. 4 Euro).
lidl.de

FEUER FREI!

Die schndrkelos schine Feuerschale .Flames®
aus schwerem, geschmiedetem Stahlvon
Philippi sorgt fur lauschig-plauschige Stim-
mung auf jedem Grillabend. In zwei GrBen
erhaltlich: S (6,3 Kilo, 40x40x29 cm,

ca.130 Euro)und L (9 Kilo, 56 x56x23 cm,

ca. 200 Euro), philippi.com













AVERNA & DOLCI:

ENTDECKE DAS PERFEKTE DESSERT.
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Was ist eigentlich Heumilch?
Ganz einfach: die beste Milch fiir Mensch und Tier. Sie stammt von Kiithen, die
im Sommer ausschlieBlich Graser und Krauter fressen und im Winter Heu.

Gelegentlich steht Getreide oder Lupinenmeh!l auf dem Speiseplan - aber eben
nie Silage oder Garheu. Blo-Heumilch muss zudem der EU-Oko-Verordnung
entsprechen, die unter anderem okologisch erzeugtes Futter, artgerechte
Haltung und das Verbot von Gentechnik beinhaltet. Mehr Infos: heumilch.com

DA LEGST DU DICH
GEHACKT!

Was fiir Raucher das Nikotinkaugummi ist, kdnnte
Rebel Meat fur uns Fleischesser werden: eine ele-

——r V3t R gante Artzu verzichten - aber eben nicht so ganz!

| TR T Denn das osterreichische Label bietet kostliche
et o B Burger-Patties, Grillwarste oder Hahnchen-Nuggets
e ‘@-,"?5:‘ RH, 4 S + an,diezur einen Halfte aus Bio-Fleisch von lokalen

Bauernhofen bestehen und zur anderen aus hoch-
wertigem Gemise. Sowerden fir die Patties zum
Beispiel herzhaftes Rind und saftige Edelpilze ge-
mixt. Es ergeben sich spannende Aroma-Paarungen,
die nicht nur schmecken, sondern auch der Umwelt
helfen. Zwei Patties, 270 g, ca. 5 Euro, gurkerl.at

Suppo:gdbyUﬁwA N BIKi

REVOLUTIONAL®
BIKE PANTS

'+ 360° FLEXIBILITAT -
4 UV-SCHUTZ ’
. + LEICHTGEWICHT

+ SCHNELLTROCKNEND

WENN SCHWEINE SCHWEIN HABEN + ATMUNGSAKTIV \

Einseltener Anblick: Borstenvieh, das auf einer Weide lustvoll in der Erde suhlt. Auf + WASCHBAR
dem Land.Luft-Hof der Familie Lindner im bayrischen Leberfing darf esallerdings noch

Schwein sein. Alte robuste Rassen wie Schwabisch-Hallisch, Duroc-Pietrain und das

Schweizer Edelschwein wachsen hier mindestens zehn Monate in Freilandhaltung auf,

hevor sie danninihrer gewohnten Umgebung geschlachtet werden. Auf Tiertransporte 233 Basies seseca

wird verzichtet - und so viel Nachhaltigkeit zeigt Wirkung: Die Fleisch- und Wurst- sis 3s 4s as ia
Spezialitdten von Land.Luft schmecken doch deutlich nach Tiergltick. landluft.hio $33 233330 i3S PANTS

FOTOS: LUKE DUGGLEBY FUR BEEF!, JEROME BAUDOIN, SEPP EDER, REBEL MEAT, BARCELO






FRULT & DESSERT

Ob vom Grill, vom Herd
oder aus dem Ofen:

Mit Fruit & Dessert werden
jeder fruchtig stfzen
Nachspeise aufregende

Nuancen verliehen!

e

v

” Viele machen den Fehler,

den Grill zu heifl einzuregeln.

BBAPIT

Dann ist das Grillgut aufen
meist verbranni und innen

noch roh. Daher mein Mowo:

Keep it low & slow! C‘

MAGIC DUST

Der Bestseller unter den
BBQ-Rubs Das feue

Genuss

rrote
pulver einfach direkt
aufs Grillgut streuen und

Magie erleben!

r“ el
i '_\_aL_.'

HMACK LANU

—f"—KTl

}—-——' Q’ﬂ BBO WIESEL

9 Wiihle dein Grillfleisch mat

e 4

RULES.DE

BEO

Bedacht. Lerne gutes Fleisch
und Lebensmittel schiitzen. C‘

FERMENTIERTER
LANGER KAMPOT

Der fermentierte lange
Kampot dient als besondere
Pfeffer-Spezialitat zum
Finishen und Perfektio-
nieren von Grillfleisch

oder Gemlise

531 KOSTENGLUT

A 'ts ’_’ Das Hetsch am Abend vorfier
- salzen. Dry Brining genannt.

Pazu noch eine Prise Umami

I"E)M(:-r." (4A

i






PROBIERT

PANORAMA DES
AROMAS

Endlich mal wieder fur gute Freunde
kochen - und zum groBen Finale des
Menus eine Kaseplatte mit garantier-
tem Da-lauft-einem-das-Wasser-im-
Munde-zusammen-Effekt auftischen.
Leider ebenso garantiert ist die Qual
der Auswahl im Vorfeld: Wie wird man
den unterschiedlichen Geschmackern
seiner Gaste gerecht? Am besten mit
traditionell hergestelltem Schweizer
Kase - ganz ohne jeden Zusatzstoff
oder gar Gen-Technik. Da durchstro-
men dann die verfuhrerischen DUfte
von nussig-warzigem Emmentaler,
vollmundig-murbem Sbrinz, fruch-
tig-kraftigem Le Gruyere oder auch
mild-aromatischem Appenzeller

das Esszimmer. Mit Schweizer Kése
kann man wirklich nur eines falsch
machen: zu wenig davon besorgen!

Unsere Bergkette besteht aus Schweizer
Emmentaler AOP (1), Shrinz AOP (2),

Le Gruyére AOP (3) und Appenzeller (4).
Noch mehr Infos unter schweizerkaese.de

m

N

Kasesorten gibt es in der Schweiz. Viele werden
noch immer nach jahrhundertealten Rezepten in
familiengefuhrten Kasereien hergestel(t

FOTO: KROGER & GROSS FUR BEEF!
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CHEFKOCH TV

Lecier muss nicht tever sein

DAS IST CHEFSACHE!

ALEXANDERHERRMANN KOCHT
IN ,LECKER MUSS NICHT TEUER
SEIN“ GANZE MAHLZEITEN FUR

9,99 EURO. WIE GEHT DAS?

Bei BEEF! kommt kein Steak unter 20 Euro
auf den Grill. In der TV-Show unserer Kollegen
von Chefkoch zeigt Alexander Herrmann, wie
ein Gericht fur die Halfte geht - mit seinen
Juroren Tarik Rose und Sarah Henke, Kandi-
daten und Kostlichkeiten wie Frahlingsrollen
(s.u.). Da mussten wir natdrlich nachhaken!
Wie passt ein groBes Filet ins kleine Budget?
Herrmann: ,Fleisch und billig passt nicht zu-
sammen. Aber wer sich in der Woche zurtick-
halten will, um am Samstag ein Tomahawk-
Steak zu grillen, kann bei uns etwas lernen.”
Zum Beispiel?

,ROst- und Umami-Aromen lassen sich auch
anders erreichen. Zwar klingt Pfannengemu-
se nicht so sexy - aber Gemuse, das ich mit
NUssen oder Speck brate oder mit Sojasauce
abschmecke, bekommt eine schone Aroma-
dichte. Das hat dann so viel Power, da fehlt
einem das Fleisch nicht mehr.”

Und wenn es bei ,Lecker muss nicht teuer
sein”“ doch mal Fleisch gibt?

,Eine Kandidatin hat tirkische Hausmanns-
kost gemacht. Mit Hack. Ihre Art zu wlrzen
war faszinierend. Sie hat das Fleisch dannin
Teig ausgebacken, das war der Hammer."

,Lecker muss nicht teuer sein” lauft wochentags
von 11 his 12 Uhr auf RTL und per Abruf auf RTL+.
Infos und Rezepte unter chefkoch.de/tv

FOTOS: JENS HARTMANN, MARKUS HERTRICH/RTL (4)




FOTOS: KROGER & GROSS FUR BEEF!, HERSTELLER (4)

ONIIVLSIND ndATIE i KUPFVERDREHER

VTINDA L _ ;
NON NVD y Ein Tequila aus Tequila: Aus
- | der mexikanischen Stadt,
ATAdALLNY die dem Schnaps den Namen
sy BHL gab, kommt der kristallklare
e XRe 1O The Butterfly Cannon Silver
Cristalino. Zu 100 Prozent
aus Agaven, biszu 30 Tage
in Eichenfassern gereift:
ein mild-frischer Genuss!
0,61,40% Vol, ca. 30 Euro,
thebrandbuilder-shop.de

- - W&

SAUER MACHT LUSTIG

B ) “
.z ‘
. ‘ ! f

.ouur® heiBt auf Plattdeutsch ,sauer® - und so geht es beim gleich- / {
namigen Food-Label aus dem norddeutschen Hitzacker dannauch i
um sauer Eingelegtes. Gemuse wird allein mit Milchsaurebakterien .:_ : . \& 4
Dis zu zwolf Wochen fermentiert. Das kostliche Ergebnis: probi- ' '
otisches, vitaminreiches Kraut, verfeinert mit Ingwer, Curry oder
Knoblauch. 240, ca. 5Euro, suur.love GRILLONLINE

Zum70. Geburtstag setzt Weber auf modernste

Technik: Mit dem Weber Connect Smart Grilling

Hub lasst sich jeder Grill zum digitalen Alleskon-

ner aufrusten. Sensoren erfassen den Gargrad

! des Grillguts, der aufs Smartphone tbertragen
L% wird,dasdie ngchsten Schritte anzeigt. Da brennt
nichts mehran! Ca. 160 Euro, weber.com

SCHARFMACHER
Mit dem neuen Rollschleifer HORL 2 Pro werden
stumpfe Messer im Handumdrghen schnittig:
EinPlanetengetriebe im Inneren bringt die
Schleifscheibe auf Hochstgeschwindigkeit, zwei
magnetische Winkelgarantieren prazisen Schliff.
Inedler Stahl-Alu-Optik, ca. 300 Euro, horl.com

FANTASTISCHE VIER
Die ,Original Bayrischen BBQUE-Saucen" aus Minchen sind in den Sorten ,Original” (vollmundig),

LHonig & Senf* (siiB-wiirzig), .Grill & Buchenholz® (rauchig-fruchtig) und ,Chili & Kren® (exotisch-scharf)
zU haben. Genial sind sie alle! 400 ml, ca. 4,50 Eurp, bbque.de

GRILL & BUCHENHOLZ

BEEF! 27



GEZUPFT

SPITZENMASSIG!

Von drauB’ vom Walde kommen wir her,

wir mussen euch sagen, es duftet dort sehr.
Uberall sprieBen Tannenspitzen, die lassen
Feinschmeckers Augen blitzen! Denn: Die
Triebe der Nadelbaume, von Tanne, Fichte
oder Kiefer, sind ein Gedicht. In der Blutezeit
im April und Mai sind die jungen Spitzen
besonders aromatisch, schmecken fein séu-
erlich bis herb. Je spater man sie pfluckt,
desto wurziger werden sie. Roh, eingelegt
oder gebraten geben sie Sirup, Gelee,
Schnaps oder Pesto das gewisse waldige
Etwas. Der Wipfel des Genusses!

Zum Verzehr eignen sich lediglich die hellgriinen
Enden der Zweige mit geschlossenen Knospen.
Und Achtung: Einige Nadelbaume, etwa die Eibe,
sind giftig! Besser ein Bestimmungsbuch
mitnehmen.

KOCH , _
ey Y — _
_ - Anregende Lektiire: ,Das Wald-Kochbuch®Von Bernadette Worndl, Holker Verlag, 82 Euro, hoelker-verlag.de
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Wie-die Kalbshrust eine krass-krosse
Kruste bekommt? Mit einem Rub
~aus braunem Zuckern, Koriander- und
Fenchelsamen! Rezept Seite 55

&
.

- N
I
. ' ’
- Y ;11
.
[ .
’t 'Rl .

BEEF! 51

































62 |

5

MADE WITH LAND

SEAL BOTANICAL

FERAGAIA Nach unserer
Palette von alkoholfreien
Gins offnen wir jetzt Ape-
ritivos und andere Edel-
Destillate ohne Prozente,
etwa diesen ungewohnli-
che Trunk aus Schottland
mit Noten von salzigem
Seeqras und scharfem
rosa Pfeffer. Besonders!

0,25L, CA. 15 EURD,
FERAGAIA.COM

CAPE CITRUS VON
ABSTINENCE Ein Obst-
korb zum Austrinken. Oder
ein Krautergarten? Oder
ein BlumenstrauB? Diese
sudafrikanische Speziali-
tat hat lauter aufregend-
exotische Aromen. Wir
sagen nur: Buchu-Kraut
und Cassia-Gewdrzrinde.
0.7L,CA. 25 EURD,
WACHOLDER-EXPRESS.DE

r

DIE EHRLICH-BROTHERS
UNTER DEN SPIRITUOSEN

Ny che

LLZTIEE-'() U[LMS@Q

& VOLE

APERITIF MATUREL

[ mon ancoonem )

VOLEE APERITIF
NATUREL Chardonnay-
Trauben werden unfermen-
tiert zu Saft verarbeitet,
mit Mazeraten etwa von
Bergpfirsichen und Holun-
derbliten ergdnzt und mit
mexikanischem Damiana-
Kraut abgeschmeckt. Ein
sonniger Sommer-Aperitif!
0,5L,CA. 16 EURG,
NUECHTERN.BERLIN

LB

y

T i
e

IR,

HERBER
SHIBISKUS

JAGLAS

HERBER HIBISKUS VON
DR. JAGLAS Eine Klasse
flir sich: Was die Berliner
Apotheker-Dynastie aus
herp-sufien Hibiskusbli-
ten, Rosmarin, Bitteroran-
ge und Vanille zaubert, ist
groBe alkoholfreie Aperi-
tif-Kunst. Mit Tonic Water
und Limette wegschlirfen!
05 L, CA. 21 EURO,
DR-JAGLAS.DE

APERITIVO CLASSICO
VON VERA Auch wenn
Vera wirkt, als ware sie

eine klassische Italienerin,

kommt sie aus Slowenien.
Ihre Geschwister Herbal,
Aromatico und Gino stellt
sie mit ihrem vollmundig
bitter-stifen Geschmack
allesamt in den Schatten.
0,561, CA.19 EURO,
VERASPIRITS.COM




BOTANICAL

ALCHEMY

THREE
SPIRIT

7

f

PICEI] EANE SPIHH

THFRASIRLY CRATTED

e
Nightcap
“'MING. wooDpy. mELLOW
NOoN-aLCOMOLIC

NON-ALCOHOLIC SPIRITS o

SPICED CANE SPIRIT
VON LYRE’S SPIRIT
Das englische Label will
alkoholfreie Alternativen

zu allen klassischen Spiri-

tuosen der Welt anbieten.
Mit Karamell-, Nuss- und
Vanillenoten erinnert der
.Spiced Cane“ an Rum. Wir
trinken ihn gernin Kaffee.
0,7L,CA.28 EURO,
DE.LYRES.EU

——— R

g
i

FLOREALE VON MARTINI
Durch Vakuumdestillation
wird der WeiBweinbhasis
des Floreale der Alkohol
entzogen. Doch die Viel-
schichtigkeit des Weins
pleibt. Mit Apfelsaft, Soda
und reichlich Eis unser
Sundowner des Jahres.
Der Sommer kann kammen!
0,75L, CA.12 EURDO,
NUECHTERN.BERLIN

30 | €L

FIELDS VON EASIP
Unser Feldversuch ergibt:
Dieser Non-Alcoholic eines
Berliner Start-ups ist doch
wirklich mal was anderes.
Aus bewahrten Zutaten
wie Thymian, Koriander,
Gurke und Ingwer wird mit
viel Destillations-Knoff-
Hoff etwas Krautig-Neues.
0,51, CA. 24 EURD,
EASIPDRINKS.COM

NIGHTCAP VON THREE
SPIRIT Diese ,Schlaf-
mitze® aus Britannien ist
alles andere als schnar-
chig. Birkensaft mit aller-
lei Pflanzlichem wie Hop-
fen, Baldrian und Zitronen-
melisse wird auf Eis zum
warm-wdirzigen Schlum-
mertrunk. Good night!

0,51, CA 30 EUROC,
EU.THREESPIRITDRINKS.COM

BEEF!
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DIE NEUE GRILL-BIBEL

FOTOS ANDREAS REIMANN  FOOD TORSTEN SCHMIDT

NACH DEM GRILLEN IST VOR DEM REIFEN: BEIM ASCHE- AGING UMHULLT MAN
FLEISCH MITVERBRANNTER KOHLE, UM [HM INTENSIVE RAUCHIGE
NOTEN ZU VERLEIHEN. EIN GENUSS - NICHT NUR FUR ASCHENPUTTEL!

66 BEEF!



Diese Steaks haben einen pech-
schwarzen, aromatischen Rand,
nachdem sie uber Wochen in Asche
gereift sind. Voll die Veraschung!

WIE FUNKTIONIERT REIFUNG
UBERHAUPT - UND WELCHE
WEGE GIBT ES?

Trocken oder Nass? Bei der Reifung von Fleisch gibt es
zwei grundsatzliche Varianten: Beim Dry Aging wird das
Fleisch am Knochen und vor allem ohne jede Verpackung
in einer Reifekammer abgehangen. Es kann atmen und
verliert laufend an Gewicht, da unentwegt Wasser ver-
dunstet. Nach einer Reifezeit von durchschnittlich drei
bis vier Wochen bei einer konstanten Temperatur knapp
iber dem Gefrierpunkt und einer Luftfeuchtigkeit
zwischen 75 und 85 Prozent hat das Fleischstiick um die
30 Prozent seines urspriinglichen Volumens eingebiif3t.
Gleichzeitig hat sich sein Geschmack deutlich konzen-
triert und damit intensiviert - viel Aroma auf wenig
Platz. Einziger Haken: vergleichsweise hohe Preise fiir
vergleichsweise kleine Delikatessen.

Nicht zuletzt deshalb werden {iber 90 Prozent des im
deutschen Handel angebotenen Fleischs nass gereift.
Beim Wet Aging werden vom Knochen geldste Fleisch-
stiicke luftdicht in Folie verpackt und vakuumiert. Nach
einem Reifeprozess von zwei bis drei Wochen im eigenen
Saft in einem mdoglichst dunklen Raum um die null Grad
hat das Fleisch kaum etwas von seinem Gewicht verlo-

ren. Auch hat es sich seinen natiirlichen, originalen

Geschmack bewahrt. Der Haken hier ist wiederum:
Wahrend der Reifung entstehen auf der Oberflache des
Fleischs Milchsaurebakterien. Diese sind zwar gesund-
heitlich absolut unbedenklich, ja sogar vorteilhaft, da
sie mogliche Faulniserreger abhalten. Sie konnen aber
fiir einen leicht sduerlichen, metallischen Beigeschmack
beim Fleischgenuss verantwortlich sein.

UND WAS GENAU IST JETZT
DIESES ASCHE-AGING?

Ein dritter Weg zu auflergewdhnlich saftigen und zarten
Steaks fiihrt iiber eine Aschenbahn. Bereits vor Jahren
suchte der einfallsreiche hessische Metzgermeister Dirk
Ludwig nach Verwendungsmoglichkeiten fur die Berge
von Buchenholzasche, die er nach dem Rauchern seiner
Fleischspezialitaten iibrig behielt. Kurzerhand wilzte er
Steaks in einer Mischung aus verbrannter Holzkohle,
Meersalz, Pfeffer und Krautern und lief2 sie im Anschluss
fiir zwolf Wochen bei einem Grad reifen. Unter dem
schwarzen Mantel entwickelten die Steaks eine feste,
trockene Struktur. Die Asche entzog dem Fleisch nur
langsam und schonend das Wasser. Sie nahm die Feuch-
tigkeit auf, aber ohne dass sich ein dufierer Trockenrand
gebildet hatte. Die Steaks konnten so vollig gleichmaflig
reifen. Zugleich schiitzte die antiseptische Wirkung der »
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1&2-Eswirdheif, es wird staubig! Erster
Schritt: eine grofe Menge Holzkohle muss zu Asche werden.
Aufeiner groBen Feuerschale mit Liftungslochern funktioniert
das besonders gut. Mit hoher Sauerstoffzufuhr kommt die Kohle
rasch und heifd zum Glihen und viel feine weiBe Asche entsteht.
Aschehaufen auskuhlen lassen. Dann kommt eine echte Drecks-
arbeit: Die Asche wird fein durchgesiebt. Noch vorhandene
Sticke fein zerdricken.

3 - Feingesiebte Asche als gleichmdRige Schicht in eine flache
Edelstahlwanne (ein komplett mit Zeitungspapier ausgelegter

Karton tut es aber auch) verteilen. EntrecOte-Stuck in zwei gleich
groBe Sticke teilen und von allen Seiten in der Asche wélzen.

& - Flreine geschlossene und gut haftende Schicht die Asche
zusatzlich mit den Handen ans Fleisch drucken.

8§ - Dann die Sticke komplettin die Asche,eingraben®. Im Asche-
Sarkophag lagert das Fleisch nun bei etwa 1 Grad ca. 4 Wochen.
Dabei bilden Asche und Feuchtigkeit auf der Fleischoberflache
gine schutzende, aber luftdurchlassige Schicht, unter der das
Fleisch perfekt reifen kann. Weiter geht’s auf Seite 70.




70

Flr das Fleisch und die Gemise-
beilage Grill gegebenenfalls mit Plancha auf mittlere
Temperatur (ca. 220 Grad) vorheizen. Das Asche-
Aged-Fleisch vorsichtig aus der Asche heben und noch
anhaftende Asche so gut wie méglich abklopfen

oder mit Kiichenpapier sacht abreiben. Paprika, Fenchel,

Zucchiniund Topinambur putzen. waschen und in

BEEF!

Schwarzes Gold
Asche-Aged-Steaks missen
nurkurz auf den Grill

Scheiben bzw. Stlcke schneiden. Zwigbeln in dicke Ringe
schneiden. Knoblauchknolle halbieren. Vorbereitetes
Gemise, Thymian, bis auf 3 Stiele, 6 EL OL, etwas Salz
und Pfeffer mischen. Gemuse auf dem heiBen Grill unter
Wenden 8 - 10 Minuten grillen und garen. Fleischin
3-4cmdicke Steaks schneiden. »
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AufBien dunkel, innen
rastlich Die Asche kann
ruhig mitgegessen werden
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Das fertig gerostete Gemuse und Knoblauch in einge Thymian (3 Stiele) fein hacken. Steaks mit Salz
Schussel geben. Zitronensaft, 4 E1 O, Salz und Pfeffer und Pfeffer wurzen, mit dem Gemuse anrichten.
verguirlen. Das Gemuse damit marinieren. Die Steaks Thymian (berstreuen und alles servieren.
mit dbrigem Ol (&4 EL) bestreichen und auf dem heiBen

Rost direkt 5-6 Minuten grillen, wahrenddessen einmal ZUBEREITUNGSZEIT CA. 20 MINUTEN
wenden. Fleisch vor dem Servieren an einem warmen PLUS REIFEZEIT BIS ZU 4 WOCHEN
Ort einige Minuten zugedeckt ruhen lassen. Ubrigen
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CRUSHED
POTATOES

REZEPT AUF SEITE 90




EIGELB UND
' EIWEISS N o ol

A
. VERFEINERN DIE CRUSHED / ' -
\ POTATOES (SIEHE UNTEN) f

LAMMKARREE
MIT SALBEI &
UND ZITRONE ke

REZEPT AUF SEITE 96

=» Das Karree vom Lamm wird auch Krone
genannt - wegen seiner markanten

Kotelettknochen. Und unser Cut verdient
diesen Titel ganz besnnr.lers'-
dass er von zarten irisch
stammt, er wu
noch extra sc
Dry-Aged-Lam
das Kilo, fris
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iSHUN PREMIERE

MESS

BACON-MOHREN
MIT KARDAMOM

REZEPT AUF SEITE 94
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=» Wer Kartoffeln liebt, der zerdrickt sie.
Die ganzen Knollen werden dazu mit Schale
gekocht, danach gepresst und fir rund acht
Minuten gegrillt. Vervollkommnet werden
die Crushed Potatoes mit Krduter-Pesto u.a.
aus Estragon und Basilikum, fein gehackten
Eigelben und Rostzwiebeln. Dolle Knolle!
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JUICY BACON-
MOHREN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

12 zarte Mohren mit Griin

1 Stiick frischer Ingwer (ca. 20 g)
2 Knoblauchzehen

5 Kardamomkapseln

500 ml Gemiisebriine

2 Stlick Sternanis

2 Lorbeerblatter

5 Pimentkorner

12 Scheiben Friihstiicksspeck
etwas Pflanzendl zum Bestreichen
Salz

Pfefter

AUSSERUEM kieine Holzspiefe

1 Mohren putzen, dabei etwas zartes Grin
daran belassen. Ingwer schélen. Ingwer und
Knoblauch in Scheiben schngiden. Kardamom-
kapseln andrticken. Mit Briihe, Knoblauch,
Ingwer, Sternanis, Lorbeer, Piment und Mohren
in eine grofe Pfanne geben. Zugedeckt

ca. 5 Minuten diinsten. In der Pfanne aus-
kiihlen lassen. :

2 HolzspieBe eventuell kurz in Wasser
ginweichen. Mohren abtropfen lassen und
halbieren. Speckscheiben langs halbieren.
Mahren mit dem Speck umwickeln, mit
HolzspieBen fixieren.

3 Speckmohren mit OL bestreichen, auf

dem heiBen Grill unter Wenden 6 - 8 Minuten
direkt grillen. Zum Servieren mit Salz und
Pfeffer wiirzen. o MR

ZUBEREITUNGSZEIT 0/ 60 M{NUTE)

4

”

= Das aromatische Lammfleisch kann

geschmackskraftige Begleiter vertragen.
Die ganzen Karotten kocheln in einer warzigen

Brahe u.a. mit Ingwer und Knoblauch, bevor

sie mit Speck umwickelt und gegrillt werden.
Die kdnnten wir jeden Tag mimmeln!
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REZEFTE UND PROJEXTE FUR
DEINE OUTDDORKHCHE

FEUER & FUNKEN

Rezepte und Projekte flr Deine
Outdoor-Kiiche

Ein Tag, an dem gegrillt wird, ist
ein guter Tag! Zuerst den Grillplatz
oder den Smoker selbst bauen, als
nachstes Grill-Accessoires wie ein
magnetisches Messerbrett anferti-
gen und dann ist es allerhoGchste
Zeit, den Grill anzuheizen! Bierhuhn,
Pulled Pork, Burger mit Guacamo-
le, Donerspiel, Flammlachs oder
gegrillter Spargel — was darf es
sein”?

In ,Feuer und Funken® prasentiert
der Foodblogger Felix Schéferhoff
65 kostliche Rezepte und 8 DIY-
Projekte.

Jetzt bestelien unter™

www.buchweltshop.de
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Landwirtschaftsverlag GmbH, P
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LAMMKARREE MIT °
SALBEI UND ZITRONE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN \‘-
1 kg Lammkarree mit Fettdeckel
1Tischwarze Pfefferkdrner

5 Knoblauchzehen

1TLkorniger Senf

1T feiner Senf

2 Tl edelsiiBes Paprikapulver

Salz

1Bund Satbei

1Bio-Zitrone

AUSSERDEM Ktichengarn

96 BEEF!

1 Grill fir indirektes Grillen auf ca. 180 Grad
vorheizen. Mit einem scharfen Messer den
unteren Fettdeckel und die Sehnen vom
Fleisch entfernen. Den oberen Fettdeckel

“ kreuzweise fein einschneiden. Pfefferkorner

\Im Morser grob zerstoRen. Knoblauch durch-
pressen. Knoblauch, beide Senfsorten, Papri-
kapulyer und Pfeffer verriihren.

2 Das kuchengarn eventuell in Wasser ein-
weichen. Lammkarree mit Salz wurzen und
die Wurzmasse'auf dem Fleisch verteilen.
Salbeiblatter von den Stielen zupfen und das
Fleisch damit belegen. Zitrone hei waschen,
trocken reiben und in dilnne"Seheiben
schneiden. Zitronenscheiben auf dem, Salbei
verteilen, andricken. Den Belag mit K{icC
garn fixieren.

AL s
RSN ¥ . X e
: "j.._. -40.1‘%’@3:"
8 Das Lammkarree mit der belegten Seite T
R

nach oben im Grill indirekt geschlossen
15-20 Minuten bis zu einer Kerntemperatur
von ca. 58 Grad medium garen.

& AnschlieBend das Fleisch an einem warmen
Ort etwa 10 Minuten ruhen lassen. Karree
aufschneiden und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 50 MINUTEN
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ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

3roteZwiebeln

3 El fliissiger Honig

3 ELHimbeeressig
1Lorheerblatt

2Tl Worcestershiresauce

- Salz, Pfeffer

1E feiner Senf ;
1ELkdrniger Senf

3 ELApfelessig

3 EL Olivendl

200 g Bahyleaf-Spinat

1Bund Schnittlauch

2 Stiele Dill

% Bund Petersilie

4 Stiele Minze

1Bund Estragon

100 g gesalzene Kartoffelchips

1 Zwiebeln grob wirfeln. 1 El Honig, Himbeer-
essig, Lorbeer und Zwiebeln in einen Topf ge-
ben. Einmal kraftig aufkochen, vom Herd zie-
hen. Mit 1 TI Worcestershiresauce, Salz und
Pfeffer abschmecken.

2 Rest Honig (2 El), Rest Worcestershiresauce
(1TI), beide Senfsorten, Apfelessig und Oli-
vendl verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
3 Spinat verlesen, waschen und trocken
schleudern. Schnittlauch fein schneiden. rest-
liche Krauterblatter abzupfen. Spinat, Krauter
und Dressing in einer Schiissel vermengen.
Zwiebeln und Chips tUberstreuen. Nochmals
vorsichtig vermengen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 25 MINUTEN

FOTOS: VOLKER WENZLAWSKI/SOLARUNDFOTOGRAFEN.COM; REZEPTE & FODDSTYLING: RAIK HOLST: STYLING: PINNY DANIEL; POSTPRODUKTION: TELSE FAUST; PRODUKT|ON: MONIQUE DRESSEL /ALLE FUR BEEF!

FLEISCH: FRISCHEPARADIES-SHOP.DE; MESSER: KAI-EURDPE.COM;: TELLER: ARZBERG-PORZELLAN.COM: SCHUSSELN: ROSENTHAL.DE















& Da knurrt der Magen vor Begeisterung: ein machtiges Tomahawk mit
knuspriger StBkartoffel-Bruschetta & Eine Kreation des Hausherrn: mit
Limetten und Zitronen gespickter, mit Minze belegter Caipirinha-Lachs,
gegrillt auf der Planke @& Die Grillpinzette ist im Hause Unkelbach allzeit
griffbereit 7 Angerichtet wird der Lachs mit Salatherzen, natdrlich
auch vom Grill, und einer Mangosauce

1 FUr alle Eventualitaten gerlstet: Sollte es mal regnen, fahrt Klaus
Unkelbach im Handumdrehen die Markisen Gber seiner Dachterrasse
aus - und grillt ganz entspannt weiter 2 Eine rheinische Spezialitat:
Flammkuchen mit Blutwurst 8 Vorbereitung ist alles: Hier bringt der
gelernte Kichenmeister die Beilagen zu den Steaks auf den Weg: gegrillte

SuBkartoffelscheiben mit einer Masse aus Fetakase, Cranberrys, sammengesessen, getrunken, gelacht. Was gibt es denn bitte

Cashewkernen, Rucolasalat und ein wenig Trurfelol Besseres als Grillen?“ Ja, was? Klaus Unkelbach grillt dann
auch sommers wie winters und selbst an Weihnachten drau-
Ben auf seiner Terrasse. Auch wenn er folglich gar nicht allzu
oft in seiner ans Wohnzimmer angrenzenden, offenen Kiiche
sein kann, findet er den Weg dorthin recht schnell. , Das ist
erst mal nichts Aulergewohnliches hier: eine Einbaukiiche,
wie sie viele andere Menschen auch haben.”

Doch BBQ-Buddhas sind bescheiden, sie stapeln tief. Un-
kelbachs gerade erst zwei Jahre alte Kiiche ist ein liebevoll
ausgestalteter Mdnner-Indoor-Spielplatz mit jeder Menge Ge-
wusst-wie und noch mehr Da-schau-her. Der Hausherr klappt

hier auf, zieht da heraus, dreht dort um: Standig kommen hin-

ter Tliren und aus Schubladen neue Uberraschungen hervor,
lauter praktische Geratschaften, kleine Wunder der Funktio-
nalitdt in einem einzigen grof’en Wunder der Platzausnutzung.
Eine Eismaschine von Unold oder eine Heibluftfritteuse von
Tefal finden ihren Platz zwischen dem Kaffeevollautomaten
von DeLonghi, dem Optigrill von Tefal und dem Thermomix
von Vorwerk (eiliger Kommentar: ,Den benutzt nur meine Frau
und auch nur zum Backen. Kéche backen ja nicht!“). Dazu in
jeder Ecke die untriiglichen Beweise von fast vier Jahrzehnten
Berufserfahrung eines Kiichenmeisters: an der Wand ein »
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Mezcal-Bomber

=] © SCHWARZE BOHNEN © [

SCHHWEINESCHULTER SCHWEINERUCKENSPECK
Habanero-Pulver

Salz -
NINIS | M EZCAL E

% Weinraute i%" Paprikapulver i
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Sig sind eing ganze Ecke besser S
als alles. was man fertig im Glas findet: unsere K
sechs Grillsaucen der Marke Eigenbau. €
Denn wir verfeinern BBQ-Sauce mit Blaubeeren
oder geraucherte Bananen mit Whiskey.
Das Ergebnis: echte Spitzenware!

FOTOS TOBIAS PANKRATH
FOOD JENS HILDEBRANDT




BLAUBEER-
BBQ-SAUCE MIT
UCHNOTE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN <’

1 mittelgroBe Zwiehel, 2 kleine Schalotten, 2 Knoblauchzehen, " A
3 EL Olivendl, 450 g Blaubeeren, ¥ O 4

1 sduerlicher Apfel, 30 g frischer Ingwer, 3 El Worcestershiresauce, 120 ml Espresso (frisch gekocht),
240 munaturtriiber Apfelsaft, 120 g passierte Tomaten, 50 g brauner Zucker, 3 EL Waldhonig,
8 EL Aceto balsamico, % TL Pfeffer plus etwas zum Abschmecken, % Tl Rauchsalz,
% Tl gemahlener Kreuzkiimmel (Cumin), % TLgemahlener Zimt, %2 Tl gerduchertes Paprikapulver, Salz ‘ ‘i

AUSSERDEM Smoker oder Smoking Gun/Raucherpistole, ggf. Réuchermehl

1 Zwiebel, Schalotten und Knoblauch in grobe Warfel schneiden. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel-, Schalotten-
R und Knoblauchwarfel darin unter Wenden ca. 6 Minuten bei mittlerer Hitze andunsten.

*: 2 Blaubeeren verlesen, waschen, abtropfen lassen und zugeben. Alles weitere ca. 5 Minuten unter Rihren diinsten.
: -’_.-:’3 Apfel schalen, entkernen und in grobe Wrfel schneiden. Ingwer schalen und fein reiben.
il Y 3 Apfel, Ingwer und gesamte Ubrige Saucenzutaten mit in den Topf geben. a' :
LT b Alles offen unter gelegentlichem Ruhren ca. 1 Stunde einkochen lassen. i e
) ‘f;" v - 4 Einen Smoker anheizen und zum Smoken vorbereiten bzw. Raucherpistole verwenden.
7 s o 3 Die eingekochte Sauce in einen flachen Behalter umfillen und etwa 8 Minuten in die Raucherkam- o
e .7 : mer des Smokers stellen und rauchern. Alternativ mit der Raucherpistole arbeiten. oy VA
e . "‘-‘ Dazu den Behélter mit Frischhaltefolie sorgfaltig verschlieBen und Rauch einblasen. Da die ‘. e
P ’ s - Raucherwirkung mit der Smoking Gun weniger intensiv als im Smoker ist, kann der ' o ¢
AL T A Rauchervorgang mit der Pistole 3 - 4-mal wiederholt werden. —
O 3 6 Sauce kraftig durchriinren. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen, S
s e Auskiihlen lassen und servieren. _ Doy
e ZUBEREITUNGSZEIT 15 MINUTEN PLUS EINKOCHZEIT TP £ A
PN il - 1 STUNDE PLUS AUSKUHLZEIT =
. J% 0w : ¢ ' - id !
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GERAUCHERTER
HEU-BANANEN-
WHISKEY-DIP

ZUTATENFUR 4 PORTIONEN

3 Bananen (ca. 600 g), 300 g Heu (z. B. Bio-Heu aus dem Heimtierbedarf/Zooshop),
2 Knoblauchzehen, 200 g Petersilie, 1 Vanilleschote, 100 ml Whiskey (z. B. Whiskey mit starkem
Raucharoma, etwa Bulleit Rye Whiskey), 1 Tl Meersalz, 1 TLbrauner Zucker,
% TLSenfpulver, 1 TLChitipulver, 320 mL naturtriiber Apfelsaft, 2 EL Aceto balsamico bianco,
1EL scharfer Senf, 1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel (Cumin), schwarzer Pfeffer, Salz

AUSSERDEM Smoker, alternativ groBer Edelstantbendlter zum Rauchern

1 Den Backofen auf 220 Grad Umluft (Ober-/Unterhitze 250 Grad) vorheizen. Bananen in eine Auflaufform legen
und im heiBen Backofen etwa 13 Minuten backen.
2 Einen Smoker vorheizen, zum R&uchern vorbereiten. Heu in den Smoker einlegen. Die Bananen langs halbieren und
10 Minuten im Smoker rauchern. Alternativ das Heu in einen groBen Edelstahlbehalter geben.
Die Bananen auflegen und das Heu entziinden. Abgedeckt glimmen lassen, bis das Heu verglimmt ist und
das Bananenfruchtfleisch so réuchern. Vorzugsweise im Freien rauchern
Dzw. In der geschlossenen Klche bei eingeschaltetem Dunstabzug, da der Rauchgeruch in
Raumen intensiv und anhaltend ist.
3 Aus den gerducherten Bananen das Fruchtfleisch auslosen, zugedeckt auskihlen lassen.
Wahrenddessen Knoblauch schélen. Petersilienblatter abzupfen.
Petersilie in einem Kichenmixer kurz purieren. Bananenfruchtfleisch zugeben und
alles 5 -6 Minuten auf hochster Stufe fein mixen.
&4 Vanilleschote grob hacken und mit Whiskey, Gewirzen und gesamten (brigen
Zutaten in den Mixbecher geben. Alles weitere ca. 2 Minuten
fein prieren. Bei Bedarf durch ein feines Sieb streichen. Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN
PLUS AUSKUHLZEIT




MANGO-
CHILI-SAUCE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2 reife Mangos (800 g), 2 Zwieheln, 1 Bio-Zitrone,
3 ELbrauner Zucker,
260 mL Aceto balsamico bianco plus etwas zum Abschmecken,
171 Anissaat, 1 El Koriandersaat, Salz, Pfeffer,
2 gelhe Chilischoten, 2 rote Chilischoten

1 Mangos schalen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und grob hacken. Zwiebeln fein wirfeln.
Zitrone neil waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben.
Zitrone halbieren und Saft auspressen,
2 Zucker in einem Topf leicht karamellisieren. Mangofruchtfleisch zugeben,
unter Rtnhren andinsten und mit Essig abloschen. Anis, Koriander, etwas Salz und Pfeffer zugeben

und alles etwa 30 Minuten bei mittlerer Hitze sacht kdcheln lassen.
3 Chilis waschen, abtropfen lassen, putzen und in feine Ringe schneiden.
Die eingekochte Mango mit einem Stabmixer fein pirieren.
Die Chiliringe dazugeben und die Sauce auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen.
4 Mango-Chili-Sauce mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT 10 MINUTEN PLUS
EINKOGHZEIT 80 MINUTEN
PLUS AUSKUHLZEIT




i




g » N
" 3 - - %N
o >
B )
f.-;i j:_r"\ Yy -

- - - by -

X)) \Z 3

-%‘b i'eb - - )
g - \ %E:v - ‘f

"b:i L

BBQ-
TOMATEN-
SAUCE
MIT PALE ALE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1 kg gelbe Tomaten (ggf. beim Gemisenandler vorbestellen),
50 ml mildes Olivendl, Salz, 4 EL brauner Zucker,
330 ml India Pale Ale (helles, obergariges, stark hopfenbetontes Ale),
1 gelbe Chilischote,
1TiSenfsaat, 1Tl Szechuan-Pfeffer

1 Den Backofengrill oder Oberhitze des Backofens auf 280 Grad vorheizen.
Tomaten waschen, putzen, trocken reiben und mit Ol und 2 Tl Salz mischen.
Tomaten im heiRen Backofen etwa 15 Minuten rosten.

2 Zucker in einem Topf leicht karamellisieren. Die Tomaten aus dem Ofen dazugeben.
Tomaten bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Riihren offen 20 Minuten einkochen.

3 Ale dazugieRen und alles weitere 1:30 Stunden offen leicht samig einkochen lassen.
4 Chilischote putzen, waschen und in Ringe schneiden.

Chiliringe zur Sauce geben, nach Belieben fein
purieren und abkihlen lassen. Die Tomatensauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 MINUTEN PLUS EINKOCHZEIT
1:50 STUNDEN PLUS AUSKUHLZEIT
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PASTA MIT BURRATA
UND RHABARBER

ZUTATENFUR 4 PORTIONEN

400 g Pappardelle (Bandnudetn), Salz,

400 g zarter rotschaliger Rhabarher,

2 weiBe Zwiebeln (80 g), 350 g Salsiccia mit
Fenchel, 500 ml Gemiisefond (selhst gekocht
oder aus dem Glas), 200 g Kirschtomaten,

. 6 Stiele Basilikum, 50 g eingelegte Kapernép-
fel, Pfeffer, 2 EL fliissiger Honig, 200 g Burrata

1 Pappardelle in reichlich kochendem Salz-
wasser nach Packungsanleitung bissfest
garen. Inzwischen den Rhabarber waschen,
putzen, eventuell die Schale fein abziehen.
Die Stangen in ca. L cm breite Scheiben

| schneiden. Zwiebeln fein wurfeln. Brat aus
§ den Salciccia-Warsten losen.

2 Salsiccia-Brat in eine grofie heiBe Pfanne ‘
geben, unter Wenden knusprig anbraten und &
dabel in kleine Stlcke zerteilen. Zwiebelwlrfel
dazugeben und alles weitere 5 Minuten bei
mittlerer Temperatur braten. Rhabarberstiicke
und Fond dazugeben, aufkochen und zuge-
deckt ca. 3 Minuten schmoren.

3 Inzwischen Tomaten waschen, abtropfen
lassen und halbieren. Basilikumblatter von
den Stielen zupfen. Kapernapfel abtropfen
lassen, grofBe Kapernépfel nach Belieben
halbieren.

4 Tomaten und Kapernapfel in den Fond geben
und aufkochen. Den Sugo mit Salz, Pfeffer
und Honig abschmecken. Die Pappardelle ab-
gieBen, zugeben und alles durchschwenken.
Burrata abtropfen lassen und zerzupfen,
Burrata und Basilikumblatter unter die Pasta &
heben. Pappardelle im Sugo anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 35 MINUTEN

-

FOTOS + SCANOBGRAPHY: MAX FABER: REZEPTE UND FOUDSTYLING: ANKE RABELER UND MAX FABER; POSTPRODUCTION: ANNELIE SAROGLOU










































168 BEEF!

TRINKER-EI

Auchandere Manner trinken gern: Mitglieder des
BEEF!Whisky Clubserhaltenalle zwei Monate drei
neuegroBartige Spezialitéten in 50-ml-Flaschchen.
Wir suchen, Sie genieBen. Prost allerseits!

Preis: je nach Laufzeit zwischen 14,90 Euro

und 17,90 Euro pro Box

GARER-EI

So konnen Sie garen wie ein echter Profi:
Mit dem Vakuumierer V.300 Black und
dem Sous-vide-Stick LX.20 von BEEF!
und Lava bereiten Sie lhrem Grillgut ein
aromaschonendes Wasserbad, indem
eslangeab- und superzart wieder
auftauchenwird.

Preis Vakuumierer: 499 Euro

Preis BEEF!-Sous-vide-Set
inklusive Stick LX.20,
2-1-Beckenmit Deckel,
Beutelhalter und Isolationshiille
fiireinen geringeren
Stromverbrauch: 179 Euro

.

2), LA-VA.COM (2), WEBER.COM (2), RENE BUKO,/0TTO-GOURMET.OE, FOODIST.DE

/
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FOTOS: LANDIG.COM
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