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JEDE IHRER NUANCEN

Mit der Aqua Terra

Eddie Redmayne die Kraft der F

persdnlichen Stil auszudricken. Genau wie

der Schauspieler haben diese

eine Vielzahl von Rollen gemeistert und bieten

ganz unterschiedliche MNuancen

e die

lhrer jeweiligen Stimmung. Entde

38-mm-Modellreihe aus Edelstahl mit ih finf

exklusiven Varianten, die alle von der bewdahrten

Prézision eines Co-Axial Master Chrono

Uhrwerks angetrieben werden. Welchen Lc

auch immer bevorzugen - eine dieser Nuancen

erzahlt auch lhre C -hichte.

OMEGA

#AquaTerraShades
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pielel s Magazm iiber alles, was in Wirtschaft und Lifestyle
‘wichtig ist und wird. Fiir alle, die heute schon dze Welt

- von morgen.begreifen wollen _ ) L
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BEIDE BLUEBERRY

_Steak der Wahl#Das Entrecate’y
schneidet in ganz Deutschland und
auch bei den BEEF!-Lesern bestens
ab. Genaues ab Seite 32 4

Ty,

Wahl-Ergehnisse
Manchmal muss man
es einfach ganz genau
wissen. Sicher haben
Sie auch schon dar(i-
ber nachgedacht oder
im Familien- und
Freundeskreis disku-
tiert, welches Steak
das allerbeste ist: Ihr
personlicher Favarit, Ihr Lieblings-Cut, das
Stlck, auf das Sie niemals verzichten méch-
ten. Und genau das haben wir Sie ja auch
gefragt, in der Ausgabe 1/2023 und Hunder-
te van Antworten bekammen. Vielen Dank
daflr. Gleichzeitig haben wir das Meinungs-
farschungsinstitut Forsa gebeten, in unse-
rem Auftrag zusatzlich eine reprasentative
Umfrage in Deutschland durchzufiihren, mit
genau derselben Frage: Welches ist Inr Lieb-
lingssteak? Die Ergebnisse sind verbluffend,
jedenfalls verbluffend unterschiedlich.
Ohne die Ergebnisse vorwegzunehmen (die
finden sie namlich ab Seite 32 im Detail), fallt
sofort auf, dass Sie, also die Leserinnen und
Leser von BEEF!, einen deutlich differenzier-
teren Geschmack zu haben scheinen als
der deutsche Durchschnitt. Das ist weder
verdchtlich gemeint, noch soll es respektlos
klingen, aber die BEEF!-Community kennt
sich einfach besser aus. Ich jedenfalls war
begeistert von dem Ergebnis.

Und damit die wunderbaren Cuts, die Sie als
ihre Lieblinge bezeichnen, auch entspre-
chend gewurdigt werden, haben wir uns noch
einmal mit unseren Kochen und Grillexperten
zZusammengesetzt und flr jedes der bestplat-
zierten Steaks ein neues Rezept geschrieben.
Ich bin gespannt, wie Sie Ihnen schmecken
werden...

(7414 -fnaﬁ%fw.

Wie gefallt Ihnen diese BEEF!-Ausgahe?

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

oder twittern Sie @JanSpielhagen




SERVIERT

ECIDAS ARTISCHOCKT!
Drei schnelle und schmackhafte
Rezepte mit Artischocken

serocten

Emi

DEN ZEHEN
GEWACKELT
Alles Uber
Knoblauch

S. 10 Flasche des Monats
S. 20 Marmor des Monats

S. 14 Konner des Monats
S. 22 Mix des Monats

[ DER 24-STUNDEN-SHOP
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EEIGARNELE
GRANDE
Aus Niedersachsen
kommen hervor-
ragende Shrimps
EFIMANNERSPIELZEUG
Von der Labar-Box fur
Gin bis zum Hackmesser
aus Solingen

Die Steaks
der Herzer;

Surf and Turf

VITELLO TONNATD

[Z1BUON APPETITO!
Schlemmenwie Gottin Italien
mit herzhaftem Ossobuco und
goldenem Safran-Risotto

SOMMERFREUDEN

Im BEEF!-Store brennt

EXVOLLIG LOSGELOST
Kolumnist Lucki Maurer
{Iber Deutschlands
Fleischkonsum

INSEL DER
EARGSSELSHEIM SCHWEINE
Wie schaffen es die Korsen
nur, dass das Fleischihrer
Schweine soaromatischist?

EAAvs-
GEWRHLT!
Die zehn
ultimativen
Lieblings-
Cutsder
BEEF!-Leser
stehen
jetztfest

Bile 18 Steaks s




BT WAHRE
GROSSE

Die gigantische
Outdoor-Kiiche von
Joachim Fehren-
kotter. Plus: acht
anspruchsvalle
AuRenkichen

ETIKLAR
IMVORTEIL
16 unver-
gleichliche

| Edel-Wodkas

ETIGRILLPARTYKNALLER
Mit Pistazien-Dynamit, Marzipan-
Granaten und Brioche-Paket-
bomben explodiert die Stimmung

EEFAREIF FURS KRAUTERBETT
Grillen mit Thymian, Salbei, Rosmarin,
Estragon und Tannengrin

EAAWIR HABEN
VOLL WOK!
Denninunseren
Pfannen brutzeln
schonRind, Ente,
Fisch, Hirsch und
Fried Rice

Die Titelthemen sind blau gekennzeichnet [l

EX0J AUF DER
RESTERAMPE
Erund Sie fragen
sich, ob noch was
imKihlschrank ist

S. 167 Impressum/Fachhandler

S.168 Leser-Mails

(120 1.8
ANS GRUNE!
Spinatkann
jasokostlich
sein - mit
Wildschwein,
Steakund
Lachs

ETTI REISE ZUM REIS
Aufder Suchenach der besten Paella
durchs spanische Valencia

T DER EDELMANN
Metzgermeister Charles Bizeul behandelt
Steaks wie Diamanten




WIE SCHMECKT EIGENTLICH
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KISAMIS?

Das aus der Halsschlagader von Rindern
gewonnene, unhehandelte Blut gilt als der
Energydrink der ostafrikanischen Massai

Wie praktisch: Auf den kraftezehrenden Trecks
durch die weiten Ebenenim Norden Tansanias
undim Suden Keniasin Ostafrika hat das noma-
disch lebende Volk der Massai seinen Wegpravi-
ant stetsdabei. Er trottet vor, hinter oder neben
ihnen her, Bekommen die Vighhirten ndmlich
Hunger, zapfen sie kurzerhand ihre Rinderan.
Sie leeren nicht nur deren Euter, sondern auch
deren Adern. Seit Jahrhunderten trinken die
Massaidas Blutihrer Rinder - und das direkt
aus deren Halsschlagader.

Nach einem gezielten Stich in den Hals des Tiers
wird dessen herausstromender Lebenssaftin
einem Gefak aufgefangen. Die offene Wunde
wird schnell und grindlich versorgt. Das Rind
kann ungehindert weitertraben. Sein noch war-
mes Blut wird unbehandelt mit Milch vermischt
und zu einem cremigen Getrank verrihrt. Im
Gegensatz zum vergleichsweise milden Schwei-
ne- oder Huhnerblut schmeckt dasintensive
Rinderblutetwas streng, bitter und herb - und
sometallisch, als hdtte man an einem rostigen
Schraubenschlissel geleckt. Dieses Minerali
sche ruhrt vom Protein Hamoglabin her, das in
den roten Blutkdrperchen steckt und Unmen-
genvaon Eisen enthélt. Die Milch mildert diesen
starken Geschmack ab. Das sehr eiweiBhaltige
Rinderblut bringt das Blut eines jeden miden
Massaidann schleunigst wieder in Wallung.

Ist das erlaubt? Dig archaische Art der Entnahme
kollidiert wohl mit deutschen Tierschutzgesetzen.
Wo gibt’s das? Nicht die Kiihe auf der ndchsten
Weide anzapfen, sondern besser beim Metzger

nach frischem Rinderblut fragen. Oder online

bei sippel-beef.de bestellen (1 Literca. 10 Euro).

NACHSTE FOLGE: KARIBU

47 Yorrss
PREMIUM COLA

WAS PRICKELT DENN DA?

Siesind bekannt firexzellentes
Tonic Water. Jetzt produzieren
Goldberg & Sons erstmals eine
Cola.Gedachtistdiesevorallem
als Filler fir Longdrinks mit Rum
und Whiskey und tberrascht mit
feinen Vanille- und Zimtnoten.
ZumMischen fastzu schade!
0,21ca.0,90Euro, novado.de

KANN KLAAS AUCHPIZZA?
Rapper Capital Brasetztauf Eistee,
Kollege Haftbefenhl auf Shisha-Tabak.
Merchandise geht langst tber Caps
und Kapuzenpullis hinaus. Mit einem
Grinsen bringt TV-Moderator Klaas
Heufer-Umlauf jetzt eine Tiefkihlpizza
zuseinem Podcast ,BaywatchBerlin®
heraus. Die mag als humorvolle
Satire gedacht sein, schmeckt aber
ernsthaftgut!,Golden Magherita®“ und
.Million Dollar Salami*, ca. 4,70 Euro,
etwabeiEdekaundNetto

WOGIBTES DIE
BESTEN GURKEN?

MatthiasKrigermann
hatkeine Gurkennase,
aberdie Nasevorn, was
Gurkenangeht.Im Spree-
wald steht seine Familie
seit 1896 furerstklas-
siges Gemise. Uber die
Jahrzehnte hat sichdas
Angebotverbreitert:
Neben traditionellen
Gewirzgurken gibtes
Varianten mit Pfeffer,
Meerrettich oderknob-
lauch. Das Erbe seiner
Familie vergurkt Mat-
thias Krilgermann nicht
soschnelll Gurken,
ca.10Liter,ca. 27 Euro,
gurken-kaufen.de

FOTOS: NEUMANN UND RODTMANN FUR BEEF!, ERIC LAFFORGUE/ART IN ALL OF US/CORBIS/GETTY IMAGES, HERSTELLER (2)
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) ;xg ’-,:gxl, Stehaufbréndchen. Krisen bieten Chancen.
PR RN \Vas nach einem abgedroschenen Wandtattoo
klingt, wurde fir Wilhelm Marx zur gelebten
Wahrheit. Der niederbayrische Unternehmer
fertigte Kontaktlinsen fur Schlecker - bis die
Drogeriekette 2012 plotzlich pleiteging. Kur-
zerhand machte Marx eine Forthildung zum
Brenner und produziert seither hochwertigste
Edelbrande auf einem rund 200 Jahre alten
Gutshof im Bayerischen Wald. Marx vielfach
ausgezeichnete Spezialitaten entstehen alle-
samt in aufwendiger Handarbeit, mit ausge-
wahlten Zutaten in Bio-Qualitat - so auch
der Brand aus sizilianischen Bio-Blutorangen,
die an den Hangen des Atna reiften und erst
sorgsam mazeriert, dann schonend destilliert
wurden. Ein vollmundiger, feinherber und doch
angenehm siBer Obstbrand mit erfrischenden
Zitrusaromen, bei dessen Genuss einem ganz
sicher ein paar gute Ideen kommen, wie man
die nachste Krise als Chance nutzen konnte.
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GERETTET

ACH, DUKLARESEI

DIE SPAGHETTICARBONARA
WAREN KOSTLICH, ABER
WOHIN NUR MIT DEM EIWEISS?
IN DIE NACHSTE CONSOMME!

KLARE GEFLUGEL-CONSOMME

ZUTATENFUR CA. 1% LITER

ca. 2% kg Hihnerfliigel und Hithnerklein,
2 Knoblauchzehen, 3 Zwiebeln,

3 Monren, 100 g rosé Champignons,

2 Lorheerhlatter,

2 Pimentkarner, 2 Gewdrznelken,

1Tl weiBe Pfefterkdrner,

4 EiweiB, Salz, Pfeffer (frisch gemanlen)

1 Fleisch kalt waschen, in einen grofen Topf ge-
ben. Knoblauch, Zwiebeln, Mohren und Pilze grob
wirfeln. Mit Gewdrzen zum Fleisch geben. Mit
stwa &4 | Wasser aufgieBen. Alles sacht aufko-
chen, dabei entstehenden Schaum abschapfen.
Fondansatz bei schwacher Hitze offen etwa

2 Stunden kdcheln, gaf. Wasser nachgieRen.

2 Fond durch ein feines, mit einem Passiertuch
ausgelegtes Sieb giefen. Auskihlen lassen.

3 Fond nach Belieben nochmals passieren.
Dabei die am Boden abgesetzten Triibstoffe
zurtickbehalten. Eiweif und Fond in einem Topf
verrihren und unter vorsichtigem Riihren sacht
erhitzen. Ca. 30 Minuten schwach siedend
kocheln. Das EiweiB gerinnt dabei und bindet im
Fond noch enthaltene Triibstoffe. Entstandens
EiweiRschicht abheben. Geklarten Fond ab-
schliefend nochmals passieren, abschmecken.
Mit Einlage nach Belieben (z. B. MarkkloBchen,
Gemise-Julienne) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 2:30 STUNDEN
PLUS ABKUHLZEIT
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HALTUNGSFRAGE

EINE GARNELEN-ZUCHT
IN GRONAU AN DER LEINE
MACHT ALLES ANDERS

,Wir stellen das Wohlunserer Tiere in den
Mittelpunkt®, sagt Tarek Hermes, ,aus
Respekt - und flr gesunde Lebensmittel!
Hermes, 39, ist Grunder und Geschaftsflhrer
von ,Neue Meere". Im niedersachsischen
Gronau an der Leine betreibt der studierte
Landwirt seit 2020 nachhaltige Aquakul-
turen fur Garnelen. Er kommt dabeiganz
ohne Antibiotika, Kanservierungsstoffe und
sonstige kunstliche Zusatze aus. Eine Sel-
tenheit in der Branche.

Im Jahr werden gerade malrund 100 Tonnen
Garnelenin Deutschland produziert. Mehr als
50000 Tonnen werden hingegen importiert,
etwa aus Sudostasien. ,Das ist Raubbau an
der Natur, der dort stattfindet, um den euro-
paischen Markt abzudecken®, sagt Hermes.
.Manche unser Kunden haben seit Jahren
keine Garnelen mehr gegessen, weil sie die
Produktionsweise in anderen Landern nicht
unterstitzen wollten.” Doch dank Garnelen
aus Gronau kommen umweltbewusste Gour-
mets nun endlich wieder in den Genuss des
mild-siiBen bis salzig-mineralischen Aromas
erstklassiger Shrimps. Und das gute Gewis-
sen schmeckt man vielleicht sogar auch...

Etwa fangfrische White-Tiger-Garnelen,
kiichenfertig, 150 g, ca. 30 Euro, neuemeere.de

12 BEEF!

FOTO: ACHIM MULTHAUPT FUR BEEF!
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THE LUCKY
EDITION

SMALL KIRITSUKE

Limited Edition I

SHUN PREMIER
TIM MALZER

Release Summer 2023
Available Pieces

IR kai-europe.com



AUSGEREIFT

Der Mann hinter dem
groBen Kase: Affineur
Markus Kober, 55,
aus Itzehoe hebt
den Geschmack von
Kdse seit 25 Jahren
in neug Hahen

14 BEEF!

Mit Laib und Seele. Bescheiden ist Markus
Kober. Uber seine Arbeit sagt der Affineur

aus dem norddeutschen ltzehoe: ,Fur viele
unserer Kunden ist es Kasekunst. Flr uns ist
es einfach nur gutes, ehrliches Handwerk.*
Seit mehr als 25 Jahren veredelt der heute
55-Jahrige die Erzeugnisse von ausgewahlten
Hofkasereien. Mittlerweile sind es rund 80
aus Deutschland und 20 aus dem nahen
Ausland. In einer ehemaligen Kaserne aus der
Kaiserzeit lagert Kober die Kase bei kuhlen
zwolf Grad ein. Mit Hingabe wascht, schmiert,
blrstet und wendet er sie, verfeinert sie mit
Krautern und Gewdrzen, fullt sie oder legt

sie ein und lasst sie so lange reifen, bis ihre
Aromen sich perfekt entfaltet haben - man-
che zwei Wochen, andere zwei Jahre. Erst
dann beliefert er Deutschlands Spitzengas-
tronomen und Delikatesshandler mit den mehr
als 150 K&sen aus seinem Sortiment. Flr
Feinschmecker bietet er Meersalz-, Rosen-,
Bier- oder LikGrkase aber auch online an.
SchlieBlich ist auch zu Hause die Zeit ab und
an reif flr ausgereifte Kasespezialitaten.

kaesefeinschmecker.de

FEINSCHMECKER.DE

FOTO: KAESE
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KANNST DU DIR
CLICKEN! 0%

Aufwand

100 %

Der neue Kobold VR7 Saugroboter. Zeit sparen!
Einfach mit einem Click per App starten.

Herausragende Eckenreinigung durch Autonome Navigation, smarte
D-férmiges Design - mit zwei separaten Objekterkennung und schnelle
Saugkandlen und extra breiter Biirste Grundriss-Erstellung

www.saugt-von-allein.de

Vorwerk Deutschland Stiftung & Co. KG, Miihlenweg 17-37, 42270 Wuppertal



AUFGEBLATTERT A

Dageht einem doch das
Artischockenherz auf:
trei Rezepte mit Blattgold

Artischocke mit Krauter-Vinaigrette

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

2 groRe Artischocken

1%, Zitronen (davon %z Bio-Zitrone)

2 Knohlauchzehen

2 Lorheerhlatter

4 Stiele Thymian

Salz

je einige Stiele Petersilie, Dill und Basilikum
Pfeffer (frisch gemanlen)

etwas Zucker

100 ml Olivendl

1 Stiele der Artischocken mit einem scharfen Messer direkt am Blitenbodenansatz
rundum fein einschneiden. Dann die Stiele mit einem kraftigen Ruck aus den Biden
drehen. Das obere Drittel der Bliiten flach abschneiden, Bliten waschen. 2 1 Zitrone
auspressen. Knoblauchzehen andriicken. Knoblauch, Lorbeerblatter, Thymianstiele,
Zitronensaft und Artischocken in einen Topf geben. So viel Wasser angieRen, dass
die Artischocken etwa zu % bedeckt sind. Ca. 1 Tl Salz zugeben. Bei mittlerer Hitze
25 -30 Minuten garen, his sich die Blatter leicht auszupfen lassen. 3 Inzwischen flir
die Vinaigrette Bio-Zitronenhalfte heiB waschen und die Schale fein abreiben. Zitrone
auspressen. Krauterblatter abzupfen und sehr fein hacken. Zitronensaft und -schale,
Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Olivenadl grindlich zu einer Vinaigrette verguirlen.
Krauter unterrinren. & Artischocken gut abtropfen lassen. Blatter einzeln abzupfen
Von den Artischockenbdden das Heu entfernen. Boden, Blatter und Vinaigrette
anrichten.
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AUFGEBLATTERT2

Artischocke mit einem
Dip aus Kirschtomaten
und WeiBwein

Artischocke mit Tomaten-Dip

ZUTATENFUR 2 PORTIONEN

2 groBe Artischocken
1Zitrone

2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

4 Stiele Thymian, Salz
400 g Kirschtomaten

5 ELOlivendl

2 - 3 TLhrauner Zucker
2 El WeiBweinessig

b El WeiBwein, Pfeffer (frisch gemahlen)
4 Stiele glatte Petersilie

1 Stiele der Artischocken mit einem kréftigen Ruck aus den Boden drehen. Das obere
Drittel der Bluten flach abschneiden, Bliiten waschen. Zitrone auspressen. Knoblauch-
zehen andrucken. 2 Knoblauch, Lorbeerblatter, Thymian, Zitronensaft und Artischo-
cken in einen Topf geben. So viel Wasser angiefen, dass die Artischocken etwa zu

%s mit Wasser bedeckt sind. Ca. 1 Tl Salz zugeben. Bei mittlerer Hitze 25 - 30 Minuten
garen, bis sich die Blatter leicht auszupfen lassen. 3 Inzwischen Tomaten waschen
und wirfeln. Etwa die H&lfte davon in 1 EL Oliven6l in einer Pfanne scharf anbraten.
Zucker Uberstreuen und leicht karamellisieren. Essig und Wein zugeben und alles unter
Ruhren ginmal aufkochen. & Die Tomatenmischung in einen Mixbecher geben und mit
dem Stabmixer groh pirieren. Restliches Ol (4 El) untermixen. Dann Gbrige Tomaten
(ca. 200 g) unter den Dip rihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 8 Petersilienblat-
ter abzupfen und grob hacken. Artischocken abtropfen lassen, Blatter ablosen und
Bdden freilegen. Blatter, Baden, Tomaten-Dip und Petersilie anrichten.




AUFGEBLATTERT3

Salsa mit Wumms:
mit scharfen Radieschen,
Apfel und Meerrettich

N
.

Artischocke mit Radieschen-Apfel-Salsa

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN

2 grofe Artischocken

1Zitrone

2 Knoblauchzehen

2 Lorheerhlétter

4 Stiele Thymian, Salz

1kleines Bund Bio-Radieschen (mit zartem Griin)
1kleiner séuerlicher Apfel

2 Tl oeriehener Meerrettich (aus dem Glas)
2 EL Apfelessig, 4 EL Apfelsaft

1Tl Zucker, 5 EL Sonnenblumendl
1ELHonig, Pfeffer (frisch gemanlen)

1 Artischockenstiele mit einem kréftigen Ruck aus den Bdden ausdrehen. Das obere

Drittel der Bluten flach abschneiden, Bliten waschen. Zitrone auspressen. Knoblauch-

zehen andrtcken. 2 Knoblauch, Lorbeerbldtter, Thymianstiele, Zitronensaft und
Artischocken in einen Topf geben. So viel Wasser angieBen, dass die Artischocken
etwa zu % bedeckt sind. Ca. 1 Tl Salz zugeben. Bei mittlerer Hitze 25 -30 Minuten
garen, bis sich die Blatter leicht auszupfen lassen. 3 Inzwischen Radieschen waschen
und trocken schitteln. Das Griin abschneiden, zartes Grin aussortieren und grab
hacken. Radieschen fein wiirfeln. Apfel schalen, vierteln, entkernen und ebenfalls fein
wilrfeln. Radieschen und Apfel mischen. Meerrettich, zartes Radieschengriin, Essig,

Apfelsaft, Zucker, Sonnenblumendl und Honig in einen Mixbecher geben, mit dem Stab-

mixer fein prieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. & Artischocken abtropfen.
Blatter ablosen und Baden freilegen. Baden und Apfel-Radieschen-Mix mit etwas
Dressing dbertrdufeln und anrichten. Blatter und restliches Dressing dazu servieren.

NS HILDEBRANDT/BEIDE BLUEBERR
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Endlich da: der schnelle Weg zum eigenen Gin.
Diese Labor-Box der Deutschen Spirituosen
Manufakturenthalt 80 ml Wacholderdestillat
unddazuDestillate von acht Botanicals

wie Zitrone, Rosmarin und Ingwer. Einfach
probieren, mischen, trinken. Mihsames Brennen
entfallt. Dannfehlen nurnoch ein Name und

gin hippes Etikett. Muss aber nicht.

59Euro, d-s-m.com

POLEPOSITION

EinGrill, der glanzt wie ein Ferrariauf Notradern, sollte was unter
der Haube haben. Wir sagen: Der Justus-Gasarill kann mithalten.
OreiHauptbrennerundein Seitenbrenner mitinsgesamt 11,5 kW
Leistung (ca. 15 PS) heizenordentlichein, und die doppelwandige
Haubelenktdie Energie dorthin, wo sie hingehort: aufs Fleisch.
499 Euro, justus-grillshop.de

WALDMEISTER

Hatschonmal jemand Tarzan mit einem Kichenmesser *
gesehen? Eben! WerdrauBen groBe Fleischsticke zerlegen
undKnochenspaltenmochte, brauchtein Hackmesser wie
dieseshier: handgefertigtin Solingen, 17cmlange Klinge aus
rostfreiem Stahl, Griff aus Walnussholz.Damit wird's auch
wasmit Jane.139Euro, petromax.de

Y
i‘“,'- ! W
’ 2

GLASERNE NUSS

Was konnen Erdnusse, Cashews und Mandeln
nochsein, auBer gerostet, gepfeffert, gesalzen,
gescharft? Fair produziert! Bei Fairfood wird
nichtnurgegendert, die Produzent:innen verdienen
auchanderVerarbeitung mit, die Lieferketten

sind transparent und die Verpackungen Mehrweg.
Mehrgeht nicht! Ab 20 Euro/Kilo, fairfood.hio

CHARTSTURMER

Ed Sheeranmacht jetzt
scharfe Saucen (mit
der Hilfe von Ketchup-
Weltmarke Kraft Heinz).
InzweiScharfegraden,
leicht zitronig, leicht
rauchig. Passtzuallem,
sagtEd Sheeran. Wie
seine Musik. Oder?
7Euro, tinglyteds.co.uk

BEEF! 19
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CuT HERKUNFT ZUBEREITUNG EINKAUF

DiesenMonatmal EARENEGUSE R EETEEPATIR Wer Schweinefleisch langweilig fin- Wer Schweinefleisch immer noch

BWVEI I TPAYEIG schen Rhon und Unterfranken wach- det, wird hier eines Besseren belenrt.  langweilig findet, wird hier nochmals
CIENUMIEET ORI sen die Deutschen Landschweine auf.  Dieses Kotelett ist variabel einsetz- eines Besseren belehrt: Dieses Kote-
telett. Liegt zwi- Ihr méchtiges, kerniges Kotelett wird bar, kann gegrillt, gebraten, aber auch  lett darf in der Metzgerei ,Der Ludwig®

LI EIREnnad:E it Knochen geliefert und &hnelt hei niedrigeren Temperaturen gegart 21 Tage lang in der Salzreifekammer
renundvorderen daher einem Cote de Beeuf. Es ist nur werden. Dank Schwarte und Knochen trockenreifen. So intensiviert sich der
Teil des Riickens, ganz fein marmoriert, hat daflr aber bleibt es auch bei hoher Hitze saftig, Geschmack zusétzlich. Noch ein Vor-
HVEETHGDOEL R ctwas, was ein Rind nie haben wird: aromatisch und weich. Ubrigens: teil: Es wird in ginem Vakuumbeutel
BTG IR T cine dicke Schwarte. So bringt es das  Schweinefleisch muss heutzutage geliefert, der zum Sous-vide-Garen
den USA als Pork Stiick auf stattliche 400 Gramm Ge- nicht mehr komplett durchgebraten geeignet ist. 400 g fur ca. 17 Euro,
Chop bekannt. wicht. Eine solide Mahlzeit! werden. Ein rosa Kern ist erlaubt. online Gber der-ludwig.de

- T e ‘

20 BEEF! *“.Pork Marbling Score” (Skala 1-10)

HACKENBERG FUR BEEF!

FOTO: CALLE



ne Ku NST ENTSTEHT AUS DER
BEOBACHTUNG

UND ERFORSCHUNG DER NATURE

HANDSIGNIERTE
LIMITIERTE KUNST
ONLINE UND IN 22
GALERIEN WELTWEIT

CLAUDIO GOTSCH
schottlander, Auflage 150
handsigniert, 73x90 cm

(weitere GroBen verfligbar)
Art-Nr. CGO114, 899€
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HANNOVER - KOLN - MANNHEIM - MUNCHEN - STUTTGART

LUMAS.COM liberation of arts LUMAS™



GEFORSCHT

GRUNDLAGE

Bitterlikare wie Camparisind eigentlich
aus keiner Bar wegzudenken. Bis jetzt! Denn
nungibt es eine alkohalfreie Alternative:
Der .aperoalike”von Freikopf aus Bochum
_ wurdeaus Orange, Zitrus und Krautern
Ballverpresstund mit einer i komponiert und bildet die perfekte Basis
natirlichen Schutzschichtum- S fureinenalkoholfreien Spritz oder Negroni.
mantelt. Ohne Aluminium, ohne Garantiert ohne Kater!
Plastik, komplettkempastierbar. 051,25 Euro, freikopf.de
Gibt's als Espi@Sse; Lungo : 2
undRistrgtto, Biooder nicht,
sogar kgffeintrel.
Abca. 7Euro/100g,
coffegb.com

WELTKUGELN

Wer hat's mal wieder erfunden?
Die Schweizer. Dieses Mal: Kapsel-
kaffee ohne Kapsel. Furdie Balls 4
von CoffeeB wird Kaffee frisch S8
gerostetund gemahlenzuginem &

SCHARFESYSTEM

Indie Handtasche des Mannes, hier die
Leder-Grilltasche 1905 von F. Dick,

greift manbessernicht unbedarftrein.
Denndarinlauern: eine Buffetpinzette,
dasmachtige Kochmesser Ajax, ein 0ffice-
messer, ein Santoku-Messer mit Kullen
undein Zerlegemesser. Alles gut sortiert
anseinemPlatz. Ab 325 Euro,
dick-messer.de

LUPENREIN

Messerschleifenist eine Kunst, die jetzt um
einiges einfacher gewordenist. Die Lupe von
Horlausdem Schwarzwald bietet eine
3,5-fache VergroBerung. So l&sst sich das
Schleifergebnisinallen Details begutachten:
Istalles perfekt, oder dochnoch einGrat
vorhanden? Muss man jetzt nicht mehr mit
dem Finger testen. 39 Euro, horl.com

AUFGEGABELT

Nicht, dass man dasunbedingt gebraucht hatte, aberjetzt gibt
essie: Die Saurk van Thomy, eine Schraub-Gabel fir Senf-

und Mayo-Tuben, mit der die Saucedirekt aufs Essen gelangt.
Warumauch nicht? saurk.thomy.de
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FOTOS: KROGE

FRONTMANNER

Was kannman bei Kiichen nocherfinden? Na ja, neue
Farben zum Beispiel. BeiNolte Klichen gibtes Frontenin
mattem Blackgreen oder hochglanzendem ArcticweiB,
jasogarKochinselnim Graffiti-Print. Und grifflose Kiichen
mitinnovativer LED-Beleuchtung gibtesauch. Damit
Ihnendurchgehend ein Licht aufgeht. nolte-kuechen.com

WARMWENDE

Hierfir konnen die Griinen ausnahmsweise nichts. Oder?
Jedenfalls hat Pizza-Gigant Oonidiesen vollelektrischen
12-Volt-Pizzaofen entwickelt. 33 cm Backflache,

1600 Watt Leistung, innerhalb von 20 Minuten 450 Grad
heiB. Daist die neapolitanische Pizzain 90 Sekunden fertig,
egalobdrinnenoder draufien. 889 Euro, de.ooni.com

weber

ENTDECKE. WAS MOGLICH IST

Der Gipfel
des Genusses

e L Rt EEREAAAS

Der Weber Genesis Gasgrill

Von Generationen geliebt und immer
in bester Qualitat gebaut,
setzt der neueste Weber Genesis
weiterhin den Standard.

Finde deinen nachsten
Grill auf weber.com

03390,




BEEF!-INFOGRAFIK (50): VAMPIRE,
e ——

BITTE WEITERBLATTERN! ES GEHT UM
e e

K<INOBL AUCH

DIEREKORD-WURST WASRIECHTDENNDA? Arzteinden
i USAwundertensich 1936, warum gein
INIETURKISDIE Patient nach Knoblauchroch - obhwohl
SUCUK KOMMEN AUF sigihndochdurcheine Magensonde mit
1KILORIND-, KALB- Knoblauchsuppe fitterten. Der Grund:
ODER LAMMFLEISCH Die Schwefelverbindungen der Zehen
ETWA 80GRAMM gelangenvom Magenins Blut, kommen
soindieLunge undvondaindenAtem.
KNOBLAUCH - BIS MenschenmUiffeln aus dem Mund, Uber
ZU 20 7EHEN! Haut und Schweif nach Knoblauch.

O

BLUTSAUGER ADE! ALLICIN, DIE
WICHTIGSTE SCHWEFELVERBINDUNG

BIS 12 DESKNOBLAUCHS, WIRKT ANTIBIO-
YEHEN STECKEN TISCH.DESHALBHOFFTEN DIE
IN EINER MENSCHEN IN FRUHEREN ZEITEN,
KNOBLAUCH- DASSDIESER STOFF AUCH VAMPIRE
DIE 7GROSSTEN KNOBLAUCH-NATIONEN KNOLLE. VERTREIBEN WURDE.
2021 lag der weltweite Ernteertrag bei rund AM EINFACHSTEN

28 Millionen Tonnen Knoblauch. China sorgt dabei
allein fir mehr als 70 Prozent dieser Produktion.
Knoblauchist folglich ein Chinese - meistens.

LASSEN SICH
EINZELNE ZABEHEN
SCHALEN, INDEM ACHTUNG, KNOBLAUCH-BOMBE!

L’;’:E’g"’;ﬂ'ﬁ,ﬂgﬁfﬁ""’ rodeKtisn MANIHR DIGRES | pransiisische Escargots: mit Knoblauch-Krauter-Butter gefillte
. ENDE ABSCHNEIDET Weinbergschnecken - 12 Zehen auf gut 200 Gramm Butter
AL EEBREEEREL LI L UND SIE DANN Griechisches Tzatziki: Joghurt mit Knoblauch und Gurke
MIT DER FLACHEN - 1 Zehe auf 250 Gramm Joghurt
STEIS[EIIL’E\ ?R\L](tril Argentinisches Chimichurri: kalte Fleischsauce aus Olivendl,
— SERS ZERDRUCKT. Krautern und Knoblauch - 5 Zehen auf 120 ml Olivenal
Hirglalatan=s o L DANACTT KANN Italienisches Pesto: Wiirzpaste aus Basilikum, Pinienkernen,
Spanien 6,7 ky MAN DI SCHALE Oliventl, Parmesan und Knoblauch - 2 Zehen auf 120 m! Olivendl
e 5.6 ky SGHNELL Koreanisches Bulgogi (Feuerfleisch): mariniertes, Uber
i £ ENTFERNEN. offenem Feuer gegrilltes Rind- oder Schweinefleisch
Siidkorea S 6,0 ky -+ 15 Zehen auf gut 200 ml Marinade
T 5.6y Knoblauch schmeckt umso intensiver, je weniger Hitze er bei

‘ der Zubereitung ausgesetzt ist. Deshalb ist das aus kalten Zutaten
4,9ky ! angerihrte griechische Tzatziki trotz siner verhaltnismasig
‘ niedrigen Dosierung ein unglaublicher Knoblauch-Hammer!

A

INFCGRAFIK: DAVID JEHN: RECHERCHE: FERDINAND DYCK/BEIDE FUR BEEF!

DIE VERWANDTSCHAFT BARLAUCH ENTHALT
ALLICIN, DEN WICHTIGSTEN AROMASTOFF
DES KNOBLAUCHS, WESHALB MAN IHN
AUCH DEN ,WILDEN KNOBLAUGH" NENNT.
AUCH KNOBLAUCH UND ZWIEBEL SIND

ENG VERWANDT. BEIDE ZAHLEN ZU DEN
LAUCHGEWACHSEN UND VERDANKEN IHREN
GESCHMACK SCHWEFELYERBINDUNGEN.

DIEEINFACHSTE PASTADER WELT

Aglioeoliowird fast nierichtig zubereitet.
Sogeht's: Die Spaghettinichtganzaldente
kochen.InScheibengeschnittenen
Knoblauchin Olivendl beiniedriger Hitze
braten, bis erbeginnt, braun zu werden.
Etwas Pasta-Wasserin dis Pfanne geben,
beihoher Hitze Pastahinzufigen und unter
Schwenkenaldentegaren. Auf 450 g Pasta
kommen 120 mlOlund 4 Knoblauchzehen!

24 BEEF!



\u‘m(
B urger ])1“1(.\

. ye y
= 4\ -
- L-x Sy wf 3 4

% E"‘,\f'f i ¥ i

Du willst = = ' " *VeHappy Vegane

) frm Burger Patties, 227 g S
" aachhalt 4

g gonsti  DOCH ZU NETTO!

grl\|eﬂ°
Marken-Discount

Netto Marken-Discount Stiftung & Co. KG * Industriepark Ponholz 1 « 93142 Maxh(itte-Haidhof




PROBIERT

Prozent der Carosello sind Wasser.
AuBerdem haben die Friichte jede Menge
Vitamine, Spurenelemente, Mineralien -
und viel Geschmack

DIE BESSERE GURKE

Manchmal kommt sie ganz in dunklem Grln,
dann wieder in einem blassen Griin, mal hat sie
weiBliche Tigerflecken, doch am haufigsten fin-
det man die Carosello mit auffalligem Streifen-
muster. Die Cucumis melo var. flexuosus ist
eine Unterart der Zuckermelone und eine enge
Verwandte der GemUsegurke. Sie stammt ur-
sprunglich aus Asien, wo sie auch heute noch
sehr beliebt und weit verbreitet ist. In Europa
wachst die Carosello vor allem im Mittelmeer-
raum und am Schwarzen Meer. Sie ist voll-
standig essbar und wird meist roh verzerrt, in
Italien gern und oft als Antipasti, aber auch

in Salaten oder einfach als kleiner Snack zwi-
schendurch. Auch geflllt, gebraten oder ge-
schmort machen sich Caroselli hervorragend.
Ihr Geschmack ist erfrischend, leicht stBlich-
lieblich, ohne das Bittere einer Gurke, denn
Caroselli enthalten keine Cucurbitacine, Bitter-
stoffe. Schnell verwechselt wird die Carosello
mit ihrer Schwester, der Barattiere. Die erinnert
optisch jedoch eher an eine kleine, grunliche
Honigmelone. Dass die Carosello auf Deutsch
Melonengurke und die Barattiere Gurkenme-
lone heiBt, tragt sicher nicht dazu bei, die
beiden besser auseinanderhalten zu konnen.

Caroselli bekommt man zwischen Mai und August
beimgut sortierten Gemiisehandler. Online lassen
sich Samen zum Selbstziichten kaufen, rund 3 Euro
das Tiitchen, etwa bei deaflora.de




DIE WELTWEIT GROSSTE GARTENLIFESTYLE-MESSE bis 120.

BLUHENDE GESCHAFTE ORDERED
@SPOGA+GAFA 2023

DIE GANZE WELT DES GARTENS AUF EINER MESSE

Spannende Themen, innovative Produkte und nachhaltige Losungen: Die spoga+gafa ist der One-Stop-Shop fur die gesamte

Grine Branche. Hier treffen BranchengroBen auf Start-ups und Visionare auf Macher — und bringen den Markt zum Blihen.

HIER WACHST ERFOLG

Mehr Garten gibt es nirgendwo — die spoga+gafa ist der groBte Treffpunkt der internationalen Grinen Branche
und bietet das breiteste Angebot in allen Segmenten:

GARDEN GARDEN LIVING & GARDEN BBQ &
CREATION & CARE GARDEN UNIQUE OUTDOOR KITCHEN
Plattform fur Grune Technologien, Wasser Das weltweit groBite Angebot fur Outdoor- Die groBte BBQ-Messe der Welt

und Licht im Garten, Tools, Smart Gardening Mabel, -Dekoration, Sport & Spiel im und der globale Hotspot der Grillszene.
und Akku-Technologien. AuBerdem der Garten, Camping und Garten-Freizeit.

Trendsetter im Bereich Pflanzen, deren
Anzucht, Erden, Dunger und Substrate.

SEIEN SIE MIT DABEI — SICHERN SIE SICH
JETZT IHR TICKET UNTER SPOGAGAFA.DE/TICKETS

Wir sehen uns im Juni auf der spoga+gafa in Koln und ganzjahrig auf der digitalen Matchmaking-Plattform spoga+gafa 365!

visitor@spogagafa.de | Telefon +49 1806 805 775* 0

*0,20 Euro/Anruf aus dem deutschen Festnetz; max. 0,60 Euro/Anruf aus dem Mobilfunknetz 4

@
#spogagafa #socialgardens | spogagafa.de koelnmesse



GELIEBT

TAUSENDSASSA DER TASCHENMESSER

Hiermal kappen oder kiirzen, da mal zerkleinern oder weg-
schnippeln: Werim Gartenam Grill steht, braucht standig
Messer, Schere oder Feile. Unschlagbar praktisch, wenn man
ein ,Classic SD"von Victorinox mit fiinf Funktionen zur

Hand hat. Besser kann man gar nicht abschneiden! 0ben: Alox
Limited EditioninElectric Yellow, ca. 43 Euro, victorinox.com

ABGELIEFERT!

Der Delikatessenversand ,Porcella“kennt sie
alle: Metzger, die bestes Fleisch, aber auch
feinste Wirste und Schinken fertigen,
Fischer, die edelste Forellen oder Saib-
linge fangen und Backer, Winzer und

Kaser, die besondersviglvonihrem
Handwerk verstehen. .Porcella®

sollte man echt kennen! Rechts:
Bernerwiirstel, Packung mit vier
Stiick,ca.9,40Euro, porcella.at

SCHLICHT SCHON
Die Serie ,Datum”
der traditionsreichen
Porzellanmanufaktur
Flrstenberg zeigt
ginmal mehr;
Zurtickhaltung fallt
aufl Dasreduzierte
elegante Designvon
Foster + Partner mit
seinenklaren Linien
sorgtfureinen
sicheren Hingucker
aufjedem Esstisch!
Links:FrenchPress
(1,251)ca.330Euro,
fuerstenberg-
porzellan.com

AUCHMAL SITZEND SCHLENDERN

Deutschlands gréBter Grillfachhéndler hebtdas
Onlineshopping jetzt auf ein ganz neues Niveau:
Grillfirsthietet Kunden die Mdglichkeit, vom Sofa
ausdurchseineerstevirtuelleFiliale zu schlen-
dernundsichdabeivonFachpersonal per Live-
Video beratenzulassen.Damuss mankunftig nur
noch zum Grillenrausgehen! grillfuerst.de

Es pfeffert die Miihle am zischenden Rost

Peugect macht Outdoor-Freunde glicklich: Der Traditionshersteller
kommtmiteineminnovativenHybridenaus manueller Pfeffermuihle
und Taschenlampe! Mitrobustem Gehause in Gummiverkleidung
halt die .BBQ" allen Herausforderungen unter freiem Himmel stand
undmitintegrierter LED-Beleuchtungwirzt sieauchindunkelster
Nacht noch dasGrillgut. Ca.30cm,ca.85Euro, peugeot-saveurs.com

FOTOS: HERSTELLER (&)
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D E P U I S 1830

Chaque recette a son secret

EMPFOHLEN VON

BEEF!

MANNER KOCHEN ANDERS

Robuste und unverwustliche Eisenpfannen
zum Rosten und Braten auch auf offener Flamme

+ zum Grillen, Anbraten, Rosten - + eine Versiegelung aus Bienenwachs
fiir leckere Rostaromen schiitzt vor Oxidation und

erleichtert das Einbrennen
+ hilt hohen Temperaturen stand,

perfekt auch auf offenem Feuer . .
+ dank Hitzestopp der ergonomisch

+ backofengeeignet, fiir alle geformte Stiel aus Edelstahlguss

Herdarten inkl. Induktion auch uber offenem Feuer kiihl

Eine Pfanne fiir‘s Leben

MINERAL B - PRO -
www.debuyer.com/beef




ABGEHANGEN

42, ist
Koch, Restaurant-
betreiber, Bio-
Wagyu-Zichter
und Heavy-Metal-
Musiker - alles
mit Leidenschaft.
Hier schreibt
der Niederbayer
Uber sein Leben.
Noch mehr Infos:
ludwigmaurer.com

30 BEEF!

LUCKI MAURERS REIFEPRUFUNG

FUR MEINE GROSSELTERN WAR
FLEISCHWURST VOM METZGER
WAS BesUONDERES

Was Fleisch angeht, bin ich in zwei unterschiedli-
chen Welten aufgewachsen. Dual, wiirde man wohl
heute sagen.

Die eine Welt war die, in der ich grof3 geworden
bin: im Wirtshaus und Hotel meiner Eltern. Da war
jeden Tag im Uberfluss Fleisch verfiigbar. Ich bin in
der Friih aufgestanden, bin die Treppe runtergegan-
gen und stand mitten in der Gaststube. Dort war das
Friithstiicksbuffet aufgebaut: sechs verschiedene
Marmeladensorten, frische Semmeln, frische Bre-
zen, Kése, Salami, Wurst, Schinken. Alles! Da hast
du dir immer aussuchen konnen, was du wolltest.
Mittags und abends genauso. Jede dritte Bestellung
war Schnitzel oder Currywurst mit Pommes.

Aber wenn Urlaubs- oder Ferienzeit war, dann
war das Gasthaus voll belegt und meine Eltern hat-
ten nicht viel Zeit fiir uns Kinder. Bevor wir Mist
bauten, haben sie uns zur Oma gebracht. Das war
die andere Welt. Meine Grofieltern hatten eine bdu-
erliche Landwirtschaft, und da ist wirklich gespart
worden. Von Montag bis Samstag gab es Mehlspei-
sen: Apfelstrudel, Dampfnudeln, Milchreis. Und
sonntags gab es den sprichwdrtlichen Sonntagsbra-
ten. Meine Oma hat immer Burgunderbraten dazu
gesagt. Sie hat das Fleisch in Rotwein geschmort,

dazu gab es Bandnudeln oder fertige Spétzle. Da-
mals war auch das Einkaufen anders. Es gab noch
keine Discounter und im Edeka noch keine Fleisch-
theke. Meine Oma hat sich also tiberlegt, was sie die
Woche iiber kochen wollte und dann klapperte sie
die verschiedenen Gewerke ab. Beim Béacker hat sie
die Semmeln geholt, im Getrankemarkt das Bier,
und im Edeka das Klopapier. Fleisch und Wurst
musste sie beim Metzger kaufen. Das war entspre-
chend teuer.

Montags Schnitzel, dienstags Rinderrouladen,
mittwochs Gulasch, jeden Tag Fleisch, so was hitte

es bei meiner Oma niemals gegeben. Vollig unmog-
lich! Heute ist in Deutschland fiir jeden jederzeit
alles moglich. Selbst jemand, der finanziell nicht so
stark ist, kann sich noch irgendein Fleisch vom Dis-
counter leisten. Du kriegst ja heute, so krass es sich
anhort, manches Hackfleisch oder fertige Frikadel-
len giinstiger als vegane Ersatzprodukte. Ich glaube,
das hat Fleisch die Wertschiatzung genommen.
Meine Grof3eltern haben einmal im Jahr eine Sau
geschlachtet und daraus Glaserfleisch gemacht. Das
war besonders. Wenn meine Oma Aufschnitt geholt
hat oder einen Ring Fleischwurst, dann war auch
das was Besonderes. Das Highlight war, wenn mei-
ne Oma ein Huhn geschlachtet hat oder zwei Tau-
ben. Das weif} ich noch, weil mein Opa so gerne
Tauben mochte. Der Opa, also der Bauer und Haus-
herr, hat das Fleisch gekriegt und meine Oma hat
die Brithe gegessen - mit Knodeln. Das ist noch gar
nicht so lange her.
Flr mich, fiir den im Wirtshaus der Eltern Fleisch
allgegenwartig war, war aber etwas anderes beson-
ders. Und zwar ausgerechnet die Sachen, die wie-
derum fiir meine Oma selbstverstindlich waren.
Thr Milchreis mit eingeweckten Zwetschgen zum
Beispiel, im Holzofen gebacken. Sensationell!

3 Del meiner
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Ich erinnere mich, wie mein Opa immer am
Tisch im Herrgottswinkel der Stube gefrithsttickt
hat. Vor sich hatte er einen Suppenteller mit Milch,
und darin hat er sich eine alte Semmel eingebrockt.
Wenn sich die alten Semmelbrocken voll Milch
gesaugt hatten, hat er sie rausgeloffelt, und dabei
hat er laut geschmatzt. Ich fand das immer richtig
appetitlich. Ich glaube, durch die Zeit bei meinen
Grofleltern habe ich schon als Junge verinnerlicht,
dass die Dinge den gréfiten Reiz haben, die man
nicht jeden Tag haben kann. Fiir sie war es das
Fleisch. Fiir mich eine alte Semmel mit Milch. [

FOTO: ENNO KAPITZA FUR BEEF!
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DAS MAHL DER WAHL

Die Steaks
der Herzer

FOTO THORSTEN SUDFELS + BRUNO SCHRODER FOOD JAN SCHTUMANN

Wirwollten gs wissen: Welches ISt das liebsts steak der BEEF!-L8Ser und welchen
Gutgrillen die Deutschen ganz besonders gerne’? Hisr srvigren wir [hnen die
grstauntichen Ergebnisse unserer Umiragen - und zu allen Siggern kostliche Rezepte

32 BEEF!



Alle 14 Steaks, die zur Wahl standen

(a) Filetsteak / Tenderloin (b) Rumpsteak (¢) Tomahawk Steak (d) Entrecdte /Rib Eye (e) T-Bone Steak (f) Nackensteak
(g) Flank Steak /Bauchlappen (h) Picanha / Tafelspitz (i) Skirt Steak (j) Tri Tip / Birgermeisterstick (k) Hanging Tender / Nierenzapfen
(1) Teres Major (m) Porterhouse Steak (m) Hiftsteak




So stimmten die BEEF!-Leser ab By

In Ausgabe 1/2023 riefen wir Sie an die Wanlurnen. Sie haben fleifig abgestimmt.
Und hier sind sie nun. Inre drei allerlisbsten Lieblingssteaks aller Zeiten..

|

Entrecote » 33 %

ohl nie sahen die
Kandidaten einer
Wahl appetitlicher
aus (Sorry, Olaf).
Die Abstimmung zum liebsten Steak
aller Zeiten haben wir deshalb auch
gleich zweimal durchgefiihrt bzw.
durchfiithren lassen. Zum einen haben
wir Sie, liebe BEEF!-Leser, gebeten, uns
Thre Favoriten zu nennen, woraufhin
641 Fleischfreunde sofort an die Wahl-
urnen eilten. Zum anderen haben wir

34 BEEF!

Flank » 33 %

eine reprasentative Umfrage beim Mei-
nungsforschungsinstitut Forsa unter
1003 Deutschen ab 14 Jahren in Auftrag
gegeben. Die Frage war dabei dieselbe:
Welche der folgenden Steakarten es-
sen Sie am liebsten?* 14 der géngigsten
Cuts standen zur Auswahl, Mehrfach-
nennungen waren méglich.

So gleich die Frage, so unterschiedlich
die Ergebnisse: Die BEEF!-Leser wihl-
ten das Entrecote mit 55 Prozent und
deutlichem Abstand zu den Mitbewer-

Tomahawk » 32 %

bern auf Platz eins. Auf dem Sieger-
treppchen folgen das Flank mit 33 Pro-
zent und das Tomahawk mit 32 Pro-
zent. Gesamtdeutschland favorisiert
hingegen ginzlich andere Fleischab-
schnitte. Hier liegt das Rumpsteak mit
42 Prozent weit vorn und verweist das
Filet mit 30 Prozent und das Hiiftsteak
mit 21 Prozent auf die Platze.

Aber was wollen uns diese Zahlen sa-
gen? Gewohnt bescheiden fiihlen wir
uns in unserem ewigen Eindruck be-



" Ta-da!Das Rib Eye
.'hat das Auge vorn!

Wir haben auch gleich noch gine

i il . reprasentative Forsa-umfrage

v ZumThemain Auftrag gegeben.
1....Entrecote/RibEye .. ... 535 % Das beliedteste Steak aller Deutschen
2....Flank Steak/Bauchlappen......... 33 % S
5.....Tomahawk Steak ... 52 %
,4......‘.,..R'umpsteak ............. ALY R TR AR e 27 %
5....Filetsteak / Tenderloin............ 24 %
6 ‘...Porterhouse X R L 23 %
7 R T T-Bone SteaK. ... 20 %
8. ... .Picanha/Tafelspitz. ... 16 %
Sl Nackensteak: . . : .. ... . . ... 5. . ... . 13 %

10 .. Hanging Tender/Nierenzapfen..... | B

=» Die Lieblinge aller Deutschen

1. RumpSteak ... ... 0. 8l L ol 42 %
2.....Filetsteak/ Tenderloin ... 50 %
Gt uTtSteak?. M n . e 21%
4. Entrecote/RibEvye ... 20 %
bgtNackensteak ... c.aifif i 20 %
GL..... TBone Steak . g oiad b 11%
7 ... Tomahawk Steak ... > %
8.....Picanha/Tafelspitz. ... 5 % )
9 ... .Flank Steak/Bauchlappen ... 4 % Rumpsteak + 42 %
10 ... Tri Tip /Biirgermeisterstiick........ 4 %

stéitigt, dass Menschen mit dem Hang
zum Besonderen, zum Ausgewihlten,
auch mal zum Ausgefallenen bei BEEF!
zu Hause sind. Mag Deutschland auf
Diese Preise wurden unter allen teilnehmenden Lesern verlost den Steakhouse-Klassiker Rumpsteak
(Die Gewinner wurden schriftlich von uns benachrichtigt). oder das gefillige, weil stets magere
1. Preis: Der BEEF! Beefer Pro von Beefer Original. Edelstahl-Beefer mit Filet setzen. BEEF!-Leser greifen lieber
Hochleistungsbrennern im Gegenwert von 850 Euro. Darin enthalten sind u.a.
Grillroste, -schalen, Gasschlauch und mehr. Weitere Infos unter beef.de/shop
2. his 4. Preis: Steak-Tasting-Boxen von Otto Gourmet und BEEF!
Auswahl an edelsten Cuts der besten Rassen mit Flat Iron Steaks von australischen
Wagyus, irischen Herefords und amerikanischen Rindern im Gegenwert von besten Geschmack - und das wire
ca. 80 Euro je Box. Mehr Infos unter otto-gourmet.de hiermit dann auch amtlich belegt!

zum spektakuldren Rib Eye oder zum
noch auffalligeren Tomahawk. Kurz:
BEEF! hat nun mal die Leser mit dem

BEEF! 35



DER ERSTE PLATZ BEI DEN BEEF!-LESERN
Entrecote -+ 535 %

Das Steak mit dem deutlich sichtbaren Fettauge und der starken ausgepragten Fettmaserung gilt das Entrecote oder auch Rib Eye
Marmorierung entstammt dem vorderen Ricken des Rindes, genauer als besonders saftig und geschmacksintensiv. Mit seinem machtigen
dem Endstlck der Hohen Rippe. Sein Name steht dann auch fir ,das Eigengeschmack erfreut sich der kernige Cut groBer Beliebtheit
Fleisch zwischen den Rippen®: Auf Franzisisch bedeutet ,entre” eben unter BBQ-Freunden. Ganz zu Recht! Ein wirklich verdienter Gewinner
JIWwischen®, ,cote” heift nichts anderes als ,Rippe". Aufgrund seiner unseres kleinen ,Deutschland sucht das Super-Steak"-Wetthewerhs!




VIERMAL DREI: Zu den drei liehsten Steaks der
BEEF!-Leser reichen wir je drei Rezepte - und
zum Lieblings-Cut aller Deutschen auch noch
mal. Hier wartet schon das Entrecote mit
Mangold und Mango auf Sie. - Rezept Seite 60




Das Entrecote bekommt
hier Gesellschaft van
Krautern und Mandeln.
Und auch herzhafte
Speckbohnen stoBen dazu!




UBERKRUSTET AUS DEM BACKOFEN

Entrecote mit Kriauter-
Mandel-Kruste und Speckbohnen

ZUTATEN FUR & PORTIONEN

KRUSTE UND FLEISCH 150 g Mandeln mit Haut,

2 ELRapsdl, 1 El Meersalzflocken,

1% kg Entrecote im Stilck (etwa American
Beef Entrecote von gourmetfleisch.de),
1TIPimentkorner, 1 Tl schwarze Pfefferkdrner,
4 Stiele glatte Petersilie, 4 Stiele Majoran,

2 kleine Stiele Liehstickel,

150 g Butter (Zimmertemperatur),

2 Eigelb (KL M), 50 g Panko-Mehl, Salz,

Pteffer (frisch gemahlen), 1 EL Butterschmalz

SAUCE 400 ml WeiBwein, 100 ml Madeira,
400 mlKalbsfond (Selhst gekocht

oder aus dem Glas), 2 EL Butter (kalt), Salz,
Pieffer (frisch gemahlen)

BEILAGEN 600 g kleine neue Kartoffeln
(Drillinoe), Salz, 500 o griine Bohnen,

150 g gerducherter Bauchspeck (im Stick),
4ELhocherhitzbares Pflanzendl,

Pfeffer (frisch gemahlen), 4 Stiele Majoran,
1ELButter

AUSSERDEM Smoker, Raucherchips,
Fleischthermometer, Plancha

1 Smoker auf 120 - 130 Grad vorheizen, dann
mit Raucherchips besticken. Mandeln, Ol und
Meersalzflocken mischen, auf ein feines Gitter
oder einen Raucherrost verteilen und im hei-
en Smoker ca. 45 Minuten rauchern. Wahrend
des Raucherns gelegentlich durchschitteln
bzw. durchmischen und ggf. Raucherchips
nachlegen. Mandeln auskihlen lassen.

2 Entrecote mindestens 1 Stunde bei Zimmer-
temperatur temperieren. Piment- und Pfeffer-
korner in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer
Hitze 5 Minuten rosten. Herausnehmen, etwas
abkihlen lassen und in ginem Marser grob
zerstofen. Krauterblatter von den Stielen
zupfen und fein schneiden. Gewliirze, Krauter,
Butter und Eigelbe glatt rihren. Mandeln ha-
cken, mit Panko zur Butter-Eigelb-Mischung
geben und grindlich mischen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Kurz kihl stellen.

3 Fir die Sauce Wein, Madeira und Fond in
einem Topf bei mittlerer Hitze ca. 45 Minuten
offen kocheln lassen.

4 Kartoffeln waschen und in kochendem
Salzwasser ca. 20 Minuten garen. AbgieRen
und beiseitestellen. Bohnen putzen, waschen
und in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten
blanchieren. In Eiswasser abschrecken, ah-
tropfen lassen und beiseitestellen. Speck

in Streifen schneiden.

5 Butterschmalz in einer grofen Pfanne erhit-
zen. Entrecote darin bei starker Hitze rundum
braun anbraten. Herausnehmen und in eine
groBe flache Gar- oder Auflaufform geben.
Etwa % der Mandel-Krauter-Mischung darauf
verteilen und leicht andriicken. Restliche Mas-
se (ca. ) in der Form verteilen. Entrecote im
vorgeheizten Backofen bel 100 Grad (Umluft
80 Grad) auf der mittleren Schiene his zu einer
Kerntemperatur von 52 - 54 Grad garen.
Fleisch vor dem Anschneiden zugedeckt an
einem warmen Ort &5 Minuten ruhen lassen.

6 Inzwischen fir die Beilagen den Grill inklusi-
ve Plancha auf mittlere bis hohe Temperatur
(ca. 250 Grad) varheizen. Ol auf der Plancha
verteilen und erhitzen. Kartoffeln auf der Plan-
cha unter Wenden knusprig rosten, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Beiseiteschieben.

7 In einem weniger heiBen Bereich der Plancha
Bohnen und Speckstreifen unter Wenden bra-
ten. Majoranblatter von den Stielen zupfen.
Bohnen mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen
Butter zugeben, schmelzen lassen.

8 Fir die Sauce Butter in Wirfel schneiden.
Nach und nach unter die heiRe (nicht kochen-
de!) Reduktion mixen (montieren). Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Servieren Entrecote quer zur Faserin ca
1cm breite Scheiben schneiden. Fleisch, Speck-
bohnen, Kartoffeln und Sauce anrichten. Mit
etwas Meersalz, Pfeffer und restlichem Mandel-
Krauter-Mix aus der Form bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEITC4. 3 STUNIEN
PLUS WARTEZEIT CA. 1 STUNDE




GESMOKED UND GEBRATEN

Entrecote mit Barlauchbutter und
Wiirz-Wedges

ZUTATENFUR 4 PORTIDNEN

WWEDGES 800 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln, Salz, 1 Tl Pimentkdrner, Meersalz,
ca. 2 [ Pflanzendl zum Frittieren

FLEISCH 4 American Beef Entrecotes (aca.
300 g, etwa online iiber gourmetfleisch.de),
2 ElButterschmalz, 1 EL Butter,

2 Zweige Rosmarin, 2 Stiele Thymian,

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)

BARLAUCHBUTTER Y2 Bio-Zitrane,

50g Barlauch (ersatzweise Basilikum),
250 g Butter (Zimmertemperatur),
1ELkrniger Senf, Salz,

Pteffer (frisch gemahlen),

Piment 0’Espelette

AUSSERDEM Smoker, 4 Raucher-Fleischnaken,
Réucherchips, Fleischthermometer

1 Gegebenenfalls bereits am Vortag fir die
Wedges Kartoffeln griindlich waschen, abtrop-
fen lassen und in ca. 2 cm breite Spalten
schneiden. Kartoffeln in reichlich kochendem
Salzwasser 15 - 20 Minuten vorgaren. Abgie-
Ben und abdampfen lassen. Kartoffelspalten
auf einem Blech ausbreiten und vollsténdig
auskihlen lassen.

2 Das Fleisch var der Zubereitung mindestens
30 Minuten bei Zimmertemperatur temperie-
ren. Smoker auf 55 - 65 Grad anheizen. Steaks
jeweils auf einen Fleischerhaken stecken,

in den heiBen Smoker hangen. Smoker mit
Réucherchips bestlicken und die Steaks bis
zur Kerntemperatur von 35 - 40 Grad rauchern.
3 Inzwischen fur die Butter Zitronenhélfte
heiB waschen, trocken reiben und Schale fein
abreiben. Zitranenhalfte auspressen. Barlauch
waschen, trocken schleudern und fein schnei-
den. Butterin einer Schilssel mit den Schnee-
besen des Handruhrers cremig schlagen.
Zitronensaft, -schale, Barlauch und Senf un-
termischen. Barlauchbutter mit Salz, Pfeffer
und Piment d'Espelette abschmecken.
Zugedeckt kunhl stellen.

4 Pimentkorner in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze 3 - 4 Minuten rdsten. Herausnehmen und
etwas abkuhlen lassen. Piment und 1 Tl Meer-
salz in einem Morser grab zerstoBen. Fir

die Wedges Ol in einer Fritteuse oder einem
hohem Topf auf ca. 170 Grad erhitzen.

5 Wahrenddessen flr das Fleisch das Butter-
schmalz in einer grofen Pfanne erhitzen.
Steaks darin bei starker Hitze von jeder Seite
1 Minute anbraten. Pfanne von der Kochstelle
ziehen. Butter und Kréuter zugeben. Mit De-
ckel 2 - 3 Minuten ruhen lassen, bis das
Fleisch eine Kerntemperatur von 54 - 56 Grad
erreicht hat. Wahrenddessen die Kartoffel-
spalten portionsweise im heiBen Ol goldbraun
und knusprig frittieren. Wedges auf Kiichen-
papier kurz abtropfen lassen, dann mit der
Piment-Salz-Mischung wiirzen.

B Entrecotes mit Salz und Pfeffer wirzen, mit
Wedges und Barlauchbutter anrichten.

ZUBEREITUNGSZEITCA. 2:20 STUNDEN
PLUS AUSKUHLZEIT MIND. 3 STUNDEN




Klassische Komhination mit
raffinierten Details: Die Kartoffel-
spalten werden mit Piment
verfeinert und die Krauterbutter
wird mit Barlauch veredelt




DER ZWEITE PLATZ BEI DEN BEEF!-LESERN
Flank Steak + 353 %

Vom Suppenfleisch zum Favorit der BBQ-Gourmets: Das Flank Steak Bauchlappen bekannt. Das Schwergewicht von bis zu einem Kilo wird
hat in der Wahrnehmung deutscher Griller eine beachtliche Wandlung vor allem aber in den USA geschétzt, wo es bei keinem BBQ fehlen darf.
durchgemacht. Es kemmt aus dem hinteren, unteren Bauchteil des Es zeichnet sich durch lange Fasern aus, ist vergleichsweise diinn und
Rindes, der sogenannten Dinnung, und ist in England als ,Hose", in mager, aber trotzdem (iberaus geschmacksintensiv. Ein unvergleich-
Frankreich als ,Bavette de flanchet” und in Deutschland schlicht als lich aromatisches Steak! Gluckwunsch zum zweiten Platz, Flank!




RUBERGEFLANKT: Zum gegrillten
Flank Steak stellen wir gebackene
Kartoffeln, knackige Gurken-Salsa
und schmackhafte Pernod-Béarnaise
auf den Tisch. Rezept Seite 61




44 BEEF!

Etwas Zartschmelzendes und etwas
Knuspriges: Zum Flank aus dem
Beefer servieren wir feinsten
Tomatensalat und deftige Brotehips
mit jeder Menge Knoblauch




CONFIERT UND IM BEEFER GEROSTET

Flank Steak mit Tomatensalat und
Knoblauch-Brotchips

ZUTATEN FUR & PORTIDNEN

FLEISCH 2 Flank Steaks (a ca. 600 0),
2 Knoblauchzehen, & Stiele Basilikum,
ca. 11 0livendl, Meersalzflocken,
Pteffer (frisch gemahlen)

BROTCHIPS Y2 Baguette, 1 Knoblauchzehe,
4ELOlivendl, Meersalzflocken

SALAT 1rote Zwiehel, 1 Knoblauchzehe,
6 Stiele Basilikum, 1 kg Tomaten (z. B. Mi-
schung aus bunten Sorten), 6 EL Olivendl,
4 ELAceto balsamico, Salz,

Pfeffer (frisch gemahlen), 1 Prise Zucker

AUSSERDEM Fleischthermometer, Beefer

1 Das Fleisch vor der Zubereitung auf Zimmer-
temperatur temperieren. Die Knoblauchzehen
andricken, mit Basilikum und Oliven6l in eine
Auflaufform (ca. 3020 cm) geben. Im

heiBen Backofen bei 100 Grad (Umluft nicht
empfenlenswert) auf der mittleren Schiene
ca. 20 Minuten temperieren.

2 Fleisch trocken tupfen, gof. parieren und

in das vorgewarmte Krduterdol einlegen, so-
dass es ganz bedeckt ist. Im Ofen ca. 1 Stunde
bis zu einer Kerntemperatur von ca. 54 Grad
confieren.

3 Fleisch dann aus dem Ol nehmen und zu-
gedeckt ca. 10 Minuten ruhen lassen

4 Inzwischen fur die Chips Baguette in

3-4 mm dinne Scheiben schneiden. Knob-
lauchzehe in einem Morser fein morsern und
mit Qlivendl mischen. Baguettescheiben auf
einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen. Von beiden Seiten mit dem Knob-
lauchol bepinseln. Brotchips im vorgeheizten
Backofen bel 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf
der mittleren Schiene 8 - 10 Minuten knusprig
backen. Herausnehmen, mit Salzflocken be-
streuen und beiseitestellen.

5 Beefer auf hochste Stufe anheizen. Das
Fleisch etwas trocken tupfen, dann im heiRen
Beefer von jeder Seite 1 -2 Minuten rgsten.
Fleisch zugedeckt an einem warmem Ort ca.
5 Minuten ruhen lassen.

6 Wahrenddessen flr den Salat Zwiebel in
feine Ringe schneiden. Knoblauch fein schnei-
den. Basilikumblatter von den Stielen abzup-
fen und grob schneiden. Tomaten waschen,
putzen, trocken tupfen und grob schneiden.
Salatzutaten in einer Schissel mischen. Oliven-
ol und Essig unterrihren. Salat mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

7 Zum Servieren Fleisch quer zur Faser in
Streifen schneiden, mit Salzflocken und
Pfeffer bestreuen. Tomatensalat und Brot-
chips dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEITCA. 1:30 STUNDEN
PLUS WARTEZEIT CA. 1 STUNDE




GESMOKED UND GEBRATEN

Flank Steak mit Knoblauchbutter
und grunem Spargel

ZUTATENFUR 4 PORTIONEN

FLEISCH 2 Flank Steaks (a ca. 600 0),
1 TLschwarze Pfefferkdrner,

2 Stiick Sternanis, 4 Gewdrzelken,

6 Pimentkorner, Meersalzflocken,
1ELoetrockneter Thymian,

1El edelsiiBes Paprikapulver,
1Knoblauchknolle, 200 g Butter,
Salz, Pfeffer, 2 El Rapsil

BEILAGE 1 kg griiner Spargel, Salz,
1Bio-Zitrone, 2 EL Butter,
Pieffer (frisch gemahlen)

AUSSERDEM Smoker, Raucherchips,
Fleischthermometer

1 Das Fleisch ca. 1 Stunde bei Zimmertempe-
ratur temperieren. Inzwischen Pfeffer, Stern-
anis, Gewarznelken und Piment in einer Pfan-
ne chne Fett bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten
rosten. Herausnehmen, etwas abkuhlen und
mit 1 El Meersalzflocken in ginem Morser
zerstofen. Mit Thymian und Paprikapulver
mischen. Ca. 1 El der GewUrzmischung bei-
seitestellen.

2 Den Smoker auf mittlere Temperatur (ca

40 Grad) vorheizen und mit Raucherchips be-
stucken. Fleisch trocken tupfen, gaf. parieren
und rundum mit der Gewlrzmischung einrei-
ben. Fleisch im Smoker ca. 3 Stunden bis zu

einer Kerntemperatur von ca. 40 Grad smoken.

Wahrenddessen etwa jede Stunde wenden.
3 Inzwischen flr die Butter von der Knob-
lauchknolle das oberen Ende (ca. 1 ¢cm) ab-
schneiden. Knolle in Alufolie wickeln und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad) auf der mittleren Schiene ca.

35 Minuten garen.

& Butter in einen Topf bei mittlerer Hitze
zartbraun und nussig duftend erhitzen. Butter
durch ein feines Sieh in einen weiteren Topf
gieRen.

5 Knoblauch aus dem Ofen nehmen, Alufolie
entfernen und die einzelnen Zehen aus den
Schalen drucken. Knoblauch zur Butter geben,
mit einem Stabmixer fein plrieren und be
Zimmertemperatur abkuhlen lassen.

6 Butter anschlieBend mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit den Schneebesen des
Handrihrgerats cremig aufschlagen. Bis

zum Servieren kuhl stellen.

7 Vom Spargel die eventuell holzigen Enden
abschneiden oder Stangen nur im unteren
Drittel schalen. Spargel waschen, in kochen-
dem Salzwasser 1-2 Minuten blanchieren.
Spargel abschrecken, abtropfen lassen und
trocken tupfen. Zitrone heif waschen, trocken
tupfen und die Schale in feinen Streifen
(Zesten) abziehen. Zitrone halbieren und den
Saft auspressen.

8 Fleisch aus dem Smoker nehmen. Rapsolin
giner Pfanne erhitzen, das Fleisch darin bei
starker Hitze von jeder Seite 3 -4 Minuten
braten, bis die Kerntemperatur ca. 54 Grad
betragt. Fleisch aus der Pfanne nehmen und
zudeckt an einem warmen Ort ca. 5 Minuten
ruhen lassen.

9 Flr den Spargel Butter in einer Pfanne
erhitzen. Spargel darin bei mittlerer Hitze

3 -4 Minuten braten. Spargel mit Salz,
Pfeffer, Zitronenschale und -saft wiirzen.

10 Zum Servieren Flank Steaks nach Belieben
(uer zur Faser in Scheiben schneiden, mit
Ubriger Gewurzmischung (1 El) bestreuen und
mit Knoblauchhutter und Spargel servieren.

ZUBEREITUNGSZEITCA 1:20 STUNDEN
PLUS SMOKE- UND WARTEZEIT CA. 3 STUNDEN




Ein Flank Steak kommt
selten allein: Hier nimmt es
mit griinem Spargel und
wirziger Knoblauchbutter
an unserer Tafel Platz




DER DRITTE PLATZ BEI DEN BEE_?!
Tomahawk Steak -)i

Ein Steak mit Stiel: Im Grunde ist das Tomahawk Steak ein dick
abgeschnittenes Entrecote bzw. Rib Eye aus dem hinteren Teil der
Hochrippe, an dem der Rippenknochen verblieben ist. Das gibt ihm

ein eindrucksvolles AuBeres und sorgt zudem daf(r, dass das Fleisch
saftiger bleibt. Ein weiterer entscheidender Vorteil des Tomahawk: Es

macht gleich mehrere Gaste satt, schlieBlich wiegt es schon mal bis
ZU eineinhalb Kilo. Natdrlich braucht es einen entsprechend groBen
Grill, um ein so auBergewohnliches Steak zubereiten zu kdnnen. Doch
der Aufwand lohnt sich allemal: Das beeindruckend zarte Fleisch hat
einen unvergleichlich kraftigen Geschmack. Ein wirdiger dritter Platz!




KRIEGSBEIL BEGRABEN! Wer
schlemmt, kann nicht kdmpfen.
Wir genieBen unser Tomahawk mit
Dicken Bohnen, Kartoffelsalat und
Sherry-Sauce. Rezept Seite 62




Die fernkostliche Variante des Tomahawk
*Steaks - mit scharfem Rettichsalat

und Asia=BB0O-Sauce mit einer japanischen
* Shichimi-Togarashi-Gewirzmischung

’.

¢

50 BEEF!




OFENGEGART UND GEGRILLT

Tomahawk Steak mit Asia-BBQ-
Sauce und Rettichsalat

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

FLEISCH 4 Stiele Zitronengras,

40 g frischer Ingwer, 4 rote Chilischoten,
100 ml Reisessig, 4 ELReissirup,

100 ml Sake, 4 Tomahawk Steaks (4 ca. 1kg),
4 El Butter, 4 Knohlauchzehen,

6 Stiele Koriander, 100 g fetter Speck (in
diinnen Scheiben; Riickenspeck), Meersalz,
Pfeffer (frisch gemanlen)

SAUCE 2 rote Zwiebeln, 50 g frischer Ingwer,
2 Knohlauchzehen, 500 g Tomaten,

4 L Sesamél, 40 g brauner Zucker,

40 ml Sojasauce, 4 El Hoisin-Sauce,

4 El Worcestershiresauce,

660 ml Pale Ale, 2 Stiick Sternanis,

Salz, Pfeffer (frisch gemanlen)

SALAT 1Daikon-Rettich (ca.1kg), Salz,

400 g Zuckerschoten, 1 Bund Lauchzwieheln,
2 EL Hoisin-Sauce, 6 El gerdstetes Sesamdl,

2 ElSojasauce, 4 EL Apfelessig,

1 EL Reissirup, Peffer (frisch gemahlen),
Shichimi Togarashi (japanische Wiirzmischung),
4 El Sesamsaat

AUSSERDEM Fleischthermometer, Plancha

1 Vom Zitronengras die harten duferen Blatter
losen. Stangen andricken und fein schneiden.
Ingwer fein schneiden. Chilischoten putzen
und fein schneiden. Zitronengras, Ingwer, Chili,
Essig, Sirup und Sake mischen. Steaks in eine
flache Form legen, mit der Marinade betrau-
feln. Ca. 2 Stunden bei Zimmertemperatur
marinieren. Gelegentlich wenden.

2 Steaks in der Marinade im vorgeheizten
Backofen bei 80 Grad (Umluft nicht empfeh-
lenswert) auf der mittleren Schiene ca.

2:30 Stunden bis zu einer Kerntemperatur von
54 Grad garen. Wahrenddessen gelegentlich
wenden.

3 Inzwischen flr die Sauce Zwiebeln, Ingwer,
Knoblauch und Tomaten grob schneiden.

Sesamal in einem groRen Topf erhitzen. Zwie-
peln, Ingwer und Knoblauch darin bei mittlerer
Hitze 4 Minuten andinsten. Tomaten und
Zucker zugeben und bei mittlerer bis starker
Hitze 5 Minuten anrosten. Soja-, Hoisin- und
Worcestershiresauce angiefen. Alles 5 Minu-
ten offen kacheln. Pale Ale und Sternanis
einruhren. Bei mittlerer Hitze mit halb ge-
schlossenem Deckel ca. 45 Minuten kocheln.
& Wahrenddessen Rettich schalen, in feine
Scheiben hobeln und mit etwas Salz mischen,
ziehen lassen. Zuckerschoten putzen, wa-
schen und leicht schrag halbieren. In kochen-
dem Salzwasser ca. 30 Sekunden blanchie-
ren. Kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden.
Flr das Dressing Hoisin-Sauce, Sesamal,
Sojasauce, Apfelessig und Sirup mischen

Mit Salz, Pfeffer und Togarashi abschmecken.
Rettich abtropfen lassen, mit Zuckerschoten
und dem Dressing mischen.

5 Den Grill inklusive Plancha auf mittlere Tem-
peratur (ca. 200 Grad) vorheizen. Butter in
einem Topf schmelzen. Knoblauch andriicken,
mit Koriander zur Butter geben und etwas
ziehen lassen.

6 Steaks aus dem Ofen nehmen, abtropfen
lassen und zugedeckt ca. 15 Minuten ruhen
lassen. Die verbliebene Marinade aus der Form
zur BBQ-Sauce geben. Sauce offen leicht
sdmig einkdcheln. Dann mit dem Stabmixer
mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
7 Speck auf der heiffen Plancha auslassen,
beiseiteschieben. Steaks im Speckfett je Seite
1-2 Minuten braten, dabei ofter mit Wiirzbut-
ter betraufeln. Steaks zugedeckt an einem
warmen Ort nochmals 5 Minuten ruhen lassen.
8 Salat abschmecken, Sesam Uberstreuen.
Fleisch nach Belieben vom Kochen lasen, quer
Zur Faserin ca. 1 cm dicke Scheiben schnei-
den. Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen.
BBQ-Sauce und Rettichsalat dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE
PLUS WARTE- UND GARZEIT CA. 4:30 STUNDEN




GESMOKED UND GEGRILLT

Tomahawk Steak mit Kohlrabi-Salsa,
Fritten und Paprikamayonnaise

ZUTATEN FUR 6 PORTIONEN

FLEISCH & Tomahawk Steaks (aca.1kg),

2 Elgelbe Senfkdrner,

1ELschwarze Pfefferkorner, Meersalzflocken,
4 El Rapsdl, Pfeffer (frisch gemahlen)

FRITTEN UND MAYD 1 kg festkochende Kartoffel,
Salz, 1Bio-Zitrone, 2 Eigelh (KL. M), 1 EL Senf,

1 Elgerduchertes Paprikapulver,

175 ml Rapsal, Pfeffer (frisch gemahlen),

ca. 2 | Pflanzendl zum Frittieren,
Meersalzflocken

SALSA & EL gelhe Senfkdrner, 200 ml Apfelsaft,
2 Kohlrahi mit zartem Griin (ca. 800 g),

2 griine Pfefferschoten, 2 Knoblauchzehen,

4 Stiele Estragon, 6 EL EStragonessig,
1ELEstragonsenf, 2 ELHonig,

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)

AUSSERDEM Smoker, Raucherchips,
Fleischthermometer

1 Das Fleisch ca. 1 Stunde vor der Zubereitung
bei Zimmertemperatur temperieren. Senf- und
Pfefferkdrnerin einer Pfanne bei mittlerer
Hitze 3 - 4 Minuten anréisten. Herausnehmen,
etwas abkihlen lassen und mit 1 El Meersalz-
flocken in einem Morser fein zerstoRen

2 Den Smoker auf 80 Grad vorheizen und mit
Raucherchips bestlcken. Steaks trocken tup-
fen, rundum mit der Gewurzmischung ein-
relben. Im Smoker ca. 2 Stunden his zu einer
Kerntemperatur von 40 Grad rauchern.

3 Inzwischen Kartoffeln grindlich waschen
und inreichlich kochendem Salzwasser ca.

20 Minuten garen. Kartoffeln abgieBen und
abkihlen lassen.

& Fiir die Salsa Senfkdrner in einem Topf

3 -4 Minuten anrosten. Apfelsaft zugeben und
offen kocheln, bis fast die gesamte Fliissigkeit
verdampft ist. Vom Herd nehmen und beiseite-
stellen

5 Kohlrabi putzen und schélen, das zarte Grin
beiseitelegen. Kohlrabi in feine Warfel schnei-
den. Pfefferschoten und Knoblauch fein
schneiden. Estragonblatter von den Stielen
zupfen. Estragon und Kohlrabigriin fein
schneiden. Essig, Senf und Honig verrihren,
vorbereitete Salsa-Zutaten untermischen.
Salsa mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6 Flr die Mayonnaise Zitrone heif waschen,
trocken reiben und etwas Schale fein abrei-
ben. Zitrone halbieren und den Saft auspres-
sen. 2 El Zitronensaft, Eigelbe, Senf und
Paprikapulver in einen hohen Mixbecher ge-
ben. Ol zugieRen und alles mit dem Stabmixer
ZU giner cremigen Mayonnaise mixen. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronenschale abschmecken.

7 Den Grill auf mittlere bis hohe Temperatur
(ca. 250 Grad) anheizen. Steaks aus dem Smo-
ker nehmen. Mit Ol einpinseln. Von jeder Seite
direkt 5-7 Minuten bis zu einer Kerntempera-
tur von 54 - 56 Grad grillen. Vor dem Servieren
zugedeckt ca. 5 Minuten an einem warmen Ort
ruhen lassen.

8 Kartoffeln ldngs halbieren undin ca. 5 mm
breite Scheiben schneiden. OLin einer Fritteuse
oder einem hohen Topf auf ca. 170 Grad erhit-
zen. Kartoffelscheiben darin portionsweise
5-7 Minuten goldbraun frittieren. Auf Kiichen-
papier kurz abtropfen lassen und mit Meer-
salzflocken warzen.

9 Steaks mit Salzflocken und Pfeffer bestreuen.
Mit Kohlrabi-Salsa und Senfkornern anrichten.
Fritten und Mayonnaise dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEITCA 1:20 STUNDER
PLUS WARTE- UND GARZEIT CA. 3 STUNDEN




fi

* Dieses Tomahawk zielt auf
s.'die Geschmacksnerven - mit
; frittiertefi Kartoffelscheiben
+ v - Und-Kohlrahi-Salsa




|

DER ERSTE PLATZ BEI ALLEN DEUTSCHEN
>42%

Dieses Steak hat Biss: Das Rumpsteak wird aus dem Roastbeefim
Rinderrlicken geschnitten. ,Rump* ist dabel die englische Vokabel fiir
die Kruppe, also den hinteren, oberen Bereich des Rickens vom Rind.
Charakteristisch fiir das Rumpsteak ist der uniibersehbare aufere
Fettrand, der beim Grillen unbedingt am Fleisch verbleiben sollte,

damit es schon saftig bleibt. Das Rumpsteak ist ansonsten wenig
von Fett durchzogen, gut strukturiert und hat einen festen Biss. Es
schmeckt vergleichsweise mild nach Rindfleisch - und ist einfach zu
handhaben. Wenig verwunderlich also, dass das Steak mit Geling-
garantie zum beliebtesten Cut aller Deutschen gewahlt wurde.




ABSOLUTE SPITZE! Auch dem mit Abstand
beliebtesten Steak aller Deutschen widmen
wir drei Rezepte, hier die Rumpsteak-
Schnitte mit Krautsalat und Sauce tartare.
Rezept Seite 63




Es braucht nicht viel zum Glick:
Erst das Rumpsteak grillen,
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MARINIERT UND GEGRILLT

mit Pfeffersauce
und Blumenkohl

ZUTATENFUR & PORTIONEN

FLEISCH UND SAUCE 2 Schalotten,

750 ml trockener Rotwein,

4 Stiele Thymian, 4 Zweige Rosmarin,
4 American Beef Rumpsteaks (4 ca. 350 0:
2.B. online iiber gourmetfleisch.de),
100 ml Rotweinessig,

2 Tleingelegter Thai-Pfeffer,

2 EL Thymianhonio, 250 g Blaubeeren,
4 ELhocherhitzhares Pflanzenil,
Meersalz, Pfeffer (frisch gemahlen)

BEILAGE 1 groBer Blumenkohl (ca. 1Yz Kg),
200 mL Schlagsahne, 100 mL Rinderfond
(selhst gekocht oder aus dem Glas),

2 El Butter, 1 Vanilleschote, Salz,

Pteffer (frisch gemanlen),

Muskat (frisch gerieben), 1 EL Koriandersaat,
2 EL Olivendl, 1 EL Honig, gerduchertes
Paprikapulver, 4 Stiele glatte Petersilie

AUSSERDEM Fleischthermometer

1 Fir die Marinade Schalotten in Ringe schnei-
den. Mit Rotwein, Krgutern und 200 ml Wasser
in einem Topf einmal aufkochen. Dann voll-
standig auskihlen lassen.

2 Steaks trocken tupfen und in eine flache
Schale legen. Marinade angieBen, sodass

das Fleisch vollstandig bedeck? ist. Steaks
mindestens 2 Stunden marinieren.

3 Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken
tupfen. Marinade, Essig, Thai-Pfeffer, Honig
und Blaubeeren in einen Topf geben und auf-
kochen. Beil mittlerer Hitze unter gelegentli-
chem Ruhren ca. 30 Minuten offen kocheln.

& Inzwischen Blumenkohl putzen und halhie-
ren. Eine Halfte in Roschen teilen und mit Sahne,
Fond und Butter in einen Topf geben und mit
Deckel aufkochen. Vanilleschote halbieren,
das Mark ausstreichen und zum Blumenkaohl
geben. Weitere 25 - 30 Minuten sacht mit
Deckel kacheln.

5 Blumenkohlréschen in einen Mixer geben
und prieren, dabei so viel von der verbliebe-
nen Dunstflussigkeit zugeben, dass ein cremi-
ges Plree entsteht, Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

6 Koriandersaat in giner Pfanne ohne Fett bei
mittlerer Hitze 5 Minuten rdsten. Herausneh-
men, etwas abklhlen lassen und mit 1 Tl Salz
fein zerstofien. Mit Olivendl und Honig mi-
schen, mit Pfeffer und Paprikapulver wirzen.
Ubrigen Blumenkohl (2. Halfte) in ca. 1cm
breite Scheiben schneiden, mit der Wirzmi-
schung bestreichen

7 Einen Grill auf mittlere bis hohe Temperatur
(ca. 250 Grad) vorheizen. Blumenkohlscheiben
auf dem heiRen Grillrost von jeder Seite direkt
2 -3 Minuten grillen. Blumenkohl dann indi-
rekt geschlossen 10 Minuten fertig grillen,
wahrenddessen einmal wenden.

8 Steaks mit Ol bestreichen, auf dem heiBen
Grillrost von jeder Seite 2 - 3 Minuten grillen.
Steaks dann indirekt geschlossen his zu einer
Kerntemperatur von 54 - 56 Grad garen.
Steaks vor dem Servieren 5 Minuten an ginem
warmen Ort ruhen lassen.

9 Petersilienblatter von den Stielen zupfen.
Sauce abschmecken. Rumpsteaks mit Meer-
salz und Pfeffer wirzen. Mit Petersilie bestreu-
en. Blumenkohlpiree, gegrillten Blumenkohl
und Pfeffersauce dazu servieren .

ZUBEREITUNGSZEITCA. 1:20 STUNDEN
PLUS AUSKUHL- UND MARINIERZEIT
CA. 3:30 STUNDEN




CONFIERT UND GEGRILLT

mit Artischocken-Risotto
und Kirschtomaten

ZUTATENFUR 4 PORTIONEN

FLFISCH 4 Rumpsteaks (4 ca. 350 g: Z.B.
American Beef Rumpsteaks, online dber
gourmetfleisch.de), 4 Knohlauchzehen,
4 Zweige Rosmarin, & Stiele Thymian,
etwa 1,2 L natives Olivendl,

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)

RISOTTO UND GEMUSE 4 ELZitronensaft,

6 Bahy-Artischocken, 800 ml Gemiisefond
(selhst gekocht oder aus dem Glas),

2 Schalotten, 2 Knohlauchzehen,

4 El Olivendl, 3 EL Butter, 250 g Risotto-Reis,
200 mt trockener WeiBwein,

600 g Kirschtomaten (an der Rispe),

Salz, Pfeffer (frisch gemanlen),

50gital. Hartkése (z. B. Parmesan)

AUSSERDEM Fleischthermometer

1 Steaks mindestens 2 Stunden vor der Zube-
reitung bei Zimmertemperatur temperieren.
Knoblauchzehen andrucken. Fleisch, Knob-
lauch und Krauter in eine grofe flache Auf-
laufform (ca. 30%20 cm) geben. So viel Oli-
venol angieRen, dass das Fleisch vollstandig
pedeckt ist. Fleisch im vorgeheizten Backofen
hei 100 Grad (Umluft nicht empfehlenswert)
auf der mittleren Schiene bis zu einer Kern-
temperatur von 50 - 52 Grad garen.

2 Inzwischen in einer Schissel ca. 11 Wasser
und Zitronensaft mischen. Artischocken
putzen, dabei die duferen harten Blatter

entfernen. Das obere Drittel jeweils abschnei-

den, die Stiele bis auf etwa 3 cm kurzen und
his zum Boden diinn schalen. Artischocken
langs halbieren und ggf. enthaltenes Heu
entfernen. Artischocken sofort ins Zitronen-
wasser legen.

3 Den Grill auf mittlere bis hohe Temperatur
(ca. 250 Grad) vorheizen. FUr den Risotto
Brihe erhitzen. Schalotten und Knoblauch
fein schneiden. Artischocken trocken tupfen.

2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen, Arti-
schocken darin bei kleiner bis mittlerer Hitze
5 Minuten braten. Herausnehmen und bei-
seitelegen.

4 2 El Butter in dem Topf erhitzen. Schalotten
und Knoblauch darin glasig dinsten. Reis
zugeben und sacht andunsten, bis die Korner
glasig sind. Wein angieBen und unter Rihren
fast vollstandig einkochen lassen. Dann zu-
nachst so viel Brihe zugeben, dass der Reis
gerade mit Flussigkeit bedeckt ist. Unter
gelegentlichem Rihren sacht kicheln und
nach und nach weitere Brihe angiefen, so-
dass der Reis stets knapp mit Flilssigkeit
bedeckt gart. Risotto ca. 20 Minuten mit
noch leichtem Biss garen. Nach 15 Minuten
Garzeit die Artischocken unter dem Reis
mischen und mitgaren.

5 Tomaten waschen, trocken tupfen und
unter vorsichtigem Wenden indirekt gritlen.
Mit Rest (2 ELl) Olivenol, Salz und Pfeffer wir-
zen. Warm halten

B Fleisch abtropfen lassen und leicht abtup-
fen. Steaks auf dem heifen Grill direkt je Seite
1 Minute scharf grillen. Zugedeckt an ginem
warmen Ort ca. 5 Minuten ruhen lassen.

7 Kase reiben. Restliche Butter (1 EL) und
Halfte Kdse unter den Risotto mischen.
Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Steaks mit Salz und Pfeffer wirzen. Fleisch
nach Belieben quer zur Faser in Scheiben
schneiden und mit Risotto und gegrillten
Tomaten anrichten. Mit etwas vom Confiertl
betrdufeln und mit restlichem Parmesan

(25 g) bestreuen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEITCA 1:20 STUNDEN
PLUS TEMPERIERZEIT CA. 2 STUNDEN




Schmackhaft hoch drel:
Das krédftige Rumpsteak
trifft auf cremiges Risotto
_ _ mit Artischocken und
gegrillten Kirschtomaten




Die drei groBten Lieblinge der BEEF!-Leser

MARINIERT UND GEGRILLT

Entrecote mit gegrilltem Mangold
und Mango-Salsa

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

MARINADE UND FLEISCH 300 ml Mangosaft
(z.B.aus der Dose), 4 Stiele Basilikum,
1ELShichimi Togarashi (japanische Gewiirz-
mischung) plus etwas zum Bestreuen,
4Entrecotes (Aca. 300 g; etwa American Beef
Entrecdte von gourmetfleisch.de),

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)

SALSA UND GRILLGEMUSE 1 Mango (ca. 400 0),

1 Paprikaschote (z. B. gelh), 2 Schalotten,
1rote Chilischote, 4 Stiele Koriander,

4 Elgerdstetes Sesamdl, 4 El Yuzu-Saft (z. B.
aus dem asiatischen Lebensmittelgeschéft),
1ELReissirup, Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)
800 g Bahy-Mangold (z. B. bunt),
4ELDlivendl, 2 ELWeiBweinessig

AUSSERDEM Fleischthermometer

1 Fur die Marinade Mangosaft, Basilikum,
Togarashi und 300 ml Wasser in einem Topf
aufkochen. Den Topf von der Kochstelle zie-
hen, Marinade vollstandig auskiihlen lassen

2 EntrecOte trocken tupfen und in eine flache
Schale gehen. Marinade Uber das Fleisch
gieBen, Fleisch zugedeckt mindestens 4 Stun-
den kihl ziehen lassen.

3 Inzwischen fur die Salsa Mango schalen
und das Fruchtfleisch vom Stein schneiden.
Mangofruchtfleisch in feine Wirfel schneiden.
Paprika putzen, waschen und in feine Wurfel
schneiden. Schalotten sehr fein schneiden.
Chili putzen, waschen und fein schneiden.
Kariander fein schneiden. Vorbereitete Salsa-
Zutaten, Sesamaol, Yuzu-Saft und Reissirup mi-
schen. Mango-Salsa mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Salsa zugedeckt kihl stellen.

4 Das Fleisch mindestens 30 Minuten vor der
Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.
Den Grill auf mittlere bis hohe Temperatur
(ca. 250 Grad) vorheizen.

5 Mangold putzen, waschen und trocken tup-
fen. Etwas Salz, Pfeffer, Ol und Essig mischen.
Mangold damit marinieren, ziehen lassen.

6 Steaks trocken tupfen, Marinade beiseite-
stellen. Fleisch je Seite 1-2 Minuten direkt
scharf angrillen. Dann indirekt geschlossen
bis zu einer Kerntemperatur von 52 - 54 Grad
garen. Wahrenddessen gelegentlich dinn

mit etwas Mango-Marinade bepinseln.

7 Steaks vom Grill nehmen und 5 Minuten an
einem warmen Ort ruhen lassen. Wahrenddes-
sen Mangold auf dem heiBen Grillrost indirekt
geschlossen unter gelegentlichem Wenden
grillen.

8 Zum Servieren Flgisch quer zur Faser in ca.
2 cm breite Streifen schneiden. Mit etwas
Salz, Pfeffer und Togarashi bestreuen.
Mangold und Mango-Salsa dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEITCA 1 STUNDE
PLUS WARTEZEIT ETWA 5 STUNDEN




Die drei grioBten Liehlinge der BEEF!-Leser

GEGRILLT

Flank Steak mit Gurken-Salsa
und Anis-Béarnaise

ZUTATENFLR 4 PORTIONEN

FLEISCH UND KARTOFFELN

4oroRe Backkartoffeln (4 ca. 250 0),

2 Flank Steaks (A ca. 600 0), 4 ELOlivendl,
Pfeffer (frisch gemanlen), Meersalzflocken

BEARNAISE 1Schalotte,

1Tlschwarze Pfefferkorner, 2 EL Rapsdl,
2 El WeiBweinessig,

50 mL Anisschnaps (z. B. Pernod),

200 mltrockener WeiBwein, 150 g Butter,
2 Eigelh (KL M), 2 Stiele Dill, Salz,

1Prise Zucker

SALSA 1Salatgurke (ca. 300 g), 1 sauerlicher
griinschaliger Apfel (z. B. Granny Smith),

2 Stiele glatte Petersilie, 2 Stiele Dill,
1griine Chilischote, 2 EL Apfelessig,
LELQlivendl, Salz, Pfeffer (frisch gemahlen),
1Prise Zucker

AUSSERDEM Fleischthermometer

1 Kartoffeln grindlich waschen, tropfnass in
Folie wickeln. Kartoffeln im heifen Backofen
bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) ca. 1:20 Stun-
den vorgaren. Fleisch ca. 1 Stunde vor der Zu-
bereitung bei Zimmertemperatur temperieren.
2 Flr die Béarnaise Schalotte in feine Ringe
schneiden. Pfeffer in einem Marser grob zer-
stoRen. Ol in einem Topf erhitzen. Schalotte
und Pfeffer darin 3 -4 Minuten andinsten.
Mit Essig, Anisschnaps und Wein abloschen.
Offen auf ca. 100 ml einkochen. Reduktion
vollstandig auskihlen lagsen.

3 Fir die Salsa Gurke waschen, trocken tup-
fen, langs hathieren und mit einem Essloffel
die Kerne entfernen. Apfel waschen, trocken
reiben, vierteln und entkernen. Gurke und
Apfel in sehr feine Wurfel schneiden. Peter-
silie und Dill abzupfen und fein schneiden.

Chili waschen, putzen und in feine Ringe
schneiden. Vorbereitete Salsa-Zutaten, Essig
und Ol verrthren, mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Zugedeckt kuhl stellen.

4 Den Grill auf mittlere bis hohe Temperatur
(220 - 250 Grad) vorheizen. Kartoffeln aus
dem Ofen nehmen, auswickeln und langs hal-
bieren. Kartoffeln und 2 EL Olivendl mischen.
Auf dem heifien Grill direkt unter Wenden
5-7 Minuten rosten. Dann in den Warmhalte-
bereich schieben.

5 Fleisch trocken tupfen, ggf. parieren und mit
restlichem Olivendl (2 EL) einreiben. Fleisch
auf dem heifen Grill direkt je Seite 4 -6 Minu-
ten bis zu giner Kerntemperatur von ca.

54 Grad grillen. Fleisch zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 5 Minuten ruhen lassen.

6 Inzwischen flr die Béarnaise Butter schmel-
zen. Eigelbe in einen Schlagkessel geben,
Reduktion durch ein Sieb dazu passieren. Uber
ginem heiBen Wasserbad dick-cremig auf-
schlagen. Die flussige Butter zunachst trop-
fenweise, dann in diinnem Strahl zugeben und
unterschlagen. Dill-F&hnchen von den Stielen
zupfen, fein schneiden und unter die Bear-
naise rihren. Mit Salz und etwas Zucker ah-
schmecken.

7 Fleisch quer zu den Fasern in Scheiben
schneiden und mit etwas Pfeffer und Meer-
salzflocken bestreuen. Fleisch, Kartoffeln,
Béarnaise und Salsa anrichten, nach Belieben
mit etwas frischem Dill hestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEITCA. [:b5 STUNDEN




Die drei groBten Lieblinge der BEEF!-Leser

GEGRILLT

Tomahawk Steak mit Sherry-Sauce
und Kartoffelsalat

ZUTATENFUR 6 PORTIONEN

STEAKS UND SAUCE 1ELPimentkdrner,
1ELschwarze Pfefferkirner, Salz,

4 Tomahawk Steaks (a ca. 1kg), 1 Bio-Zitrone,
500 mLhalbtrockener Sherry,

6 Stiele Thymian, 500 ml Kalhsfond (selhst
gekocht oder aus dem Glas),

B EL Pflanzendl zum Bestreichen,

Y2 Bund Schnittlauch, 2 EL Butter (weich),
1ELMehl, Pfeffer (frisch gemahlen)

SALATUND GEMUSE 1kg Kartoffeln mit blauem
Fruchtfleisch (z. B. die Sorte Blauer Schwedde),
Salz, 100 ml Rapsal, 60 ml Rotweinessig,

ca. 200 mLheiBe Fleischhriine (selbst gekocht
oder aus dem Glas), 1 EL Bromheergelee,

2 EL Dijon-Senf, Pfeffer (frisch gemahlen),

Ve Bund Krdutermischung fir

Frankfurter Griine Sauce,

500 g Dicke Bohnenkerne (Saubohnen),

2 Knohlauchzehen, 8 Scheihen

gerducherter Bauchspeck, 2 El Butter

AUSSERDEM Fleischthermometer

1 FUr das Fleisch Piment- und Pfefferkorner

in einer Pfanne ohne Fett anrgsten. Heraus-
nehmen, etwas abkuhlen lassen und mit

1 EL Salz in einem Mdrser fein zerstoBen.

2 Fleisch trocken tupfen, rundum mit der
Gewlrzmischung einreiben und in eine flache
Form legen. Zitrone heif waschen, trocken
reiben und die Schale mit einem Sparschéaler
fein abschalen. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Zitronenschale und -saft, Sherry
und Thymian mischen, uber das Fleisch
geben. Ca. 2 Stunden kinl stellen. Gelegent-
lich wenden.

3 Inzwischen flr den Salat Kartoffeln grind-
lich waschen und in kochendem Salzwasser
ca. 20 Minuten garen. Abgieen und etwas
abdampfen lassen. Rapsol, Essig, Brilhe, Gelee
und Senf zu einem Dressing verguirlen. Mit
Salz und Pfeffer kraftig wirzen.

4 Kartoffeln pellen, grob schneiden und sofort
mit dem Dressing vermischen. Krauter fein
schneiden, unter den Salat mischen. Salat
gtwa 1 Stunde ziehen lassen, wahrenddessen
gelegentlich vorsichtig durchrihren.

B Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken
tupfen. Marinade und Fond in einen Topf
geben, aufkochen und ca. 30 Minuten offen
sacht einkochen.

6 Inzwischen Bohnenkerne in kochendem
Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren. Ab-
schrecken, abtropfen lassen und die Kerne
aus den Hulsen dricken.

7 Grill auf mittlere bis hohe Temperatur (ca.
250 Grad) vorheizen. Die Steaks trocken tup-
fen, mit Ol bepinseln und direkt von jeder Seite
ca. 5 Minuten kraftig angrillen. Dann indirekt
geschlossen bis zu einer Kerntemperatur von
52 - b4 Grad garen.

8 Die fertig gegrillten Steaks vor dem An-
schneiden an einem warmen Ort zugedeckt ca.
10 Minuten ruhen lassen. Wahrenddessen flir
die Bohnenkerne Knoblauch fein schneiden.
Speck in Streifen schneiden und in einer gro-
Ben Pfanne bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten
knusprig braten. Bohnenkerne, Knoblauch und
Butter zugeben und alles bei mittlerer Hitze
weitere ca. 5 Minuten mit Deckel diinsten.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

9 Schnittlauch fein schneiden. Eingekochte
Marinade durch ein Sieb in einen weiteren Topf
gehen. Butter und Mehl verkneten, nach und
nach unter die Saucenreduktion rihren, kurz
kiicheln lassen.

10 Kartoffelsalat nochmals mit Salz, Pfeffer,
und Essig abschmecken, gegebenenfalls auch
noch etwas Brihe unterriihren. Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch ein-
riihren. Steaks mit Salz und Pfeffer wirzen.
Sherry-Sauce, Bohnen und Kartoffelsalat
dazu anrichten.

ZUBEREITUNGSZEITC/. 1:50 STUNDEN
PLUS MARINIERZEIT CA. 1 STUNDE
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GESMOKED

-Schnitte mit
Krautsalat und Sauce tartare

ZUTATENFUR 4 PORTIONEN

FLEISCH UND SCHNITTEN 2 Rumpsteaks
(aca.350 g;etwa American Beef Rump-
steaks online iiber gourmetfleisch.de),
LELButter, 4 groBe, dicke Scheiben
Sauerteighrot, 1 Knohlauchzehe

KRAUTSALAT 800 g Spitzkohl (z.B.rot;
oder zarter Rotkohl), 1 groBe Mdhre, Salz,
Zucker, 4 Stiele glatte Petersilie,
1TIKimmelsaat, 1 El Rotweinessig,
4ELOlivendl, Pieffer (frisch gemanlen)
SAUCE TARTARE 2 Eier (KL. M), 2 Eigelb

(KL. M), 1 TLEstragonsenf, 1 El WeiBwein-
essig, 200 mL Rapsil, etwas Schnittlauch,
Salz, Peffer (frisch gemahlen)

AUSSERDEM Smoker, Raucherchips,
Fleischthermometer

1 Rumpsteaks mindestens 30 Minuten vor
der Zubereitung bei Zimmertemperatur
temperieren. Fur den Krautsalat Spitzkohl
putzen, waschen, abtropfen lassen und in
feine Streifen schneiden oder hobeln.
Mohre putzen, schalen und groh raspeln.
Kohlstreifen, Mohre, je ca. 1 Tl Salz und
Zucker mischen und mit den Handen kraf-
tig durchkneten, bis der Kohl weich wird.
Petersilienbldtter von den Stielen zupfen
und fein schneiden. Mit Kimmel, Essig

und Ol unter den Kohl mischen. Krautsalat
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken
und ziehen lassen.

2 Fur die Sauce Eier 8 Minuten hart ko-
chen. Kalt abschrecken, pellen und fein
schneiden. Eigelbe, Senf, Essig und Olin
ginen schmalen hohen Ruhrbecher geben.
Mit einem Stabmixer zu einer cremigen
Mayonnaise mixen. Schnittlauch fein
schneiden und mit Eiwdrfeln unter die
Sauce mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3 Smoker auf 85-90 Grad anheizen.

Mit Raucherchips besticken. Fleischim
heilen Smoker bis zu einer Kerntempera-
tur von 56 - 58 Grad smoken. Dann zuge-
deckt an einem warmen Ort ca. 5 Minuten
ruhen lassen.

4 Inzwischen Butter portionsweise in ei-
ner groBen Pfanne erhitzen. Brotscheiben
darin von beiden Seiten goldbraun und
knusprig braten. Auf Kiichenpapier kurz
abtropfen. Knoblauchzehe halbieren, mit
den Schnittflachen uber die Brotschei-
ben reiben.

5 Krautsalat abtropfen lassen, nochmals
abschmecken. Steaks quer zur Fleischfa-
serin feine Scheiben schneiden. Brote
mit etwas Sauce bestreichen und mit
Krautsalat und Steakscheiben Uppig bele-
gen. Mit restlicher Sauce betraufeln und
mit Salz und Pfeffer bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEITCA 1 STUNDE
PLUS WARTE- UND SMOKEZEIT
CA. 2 STUNDEN

E DICK

Traditionsmarke der Profis

Die PURE METAL Besteckserie

PUR
HARMONISCH
INTUITIV

Messer . Werkzeuge
Wetzstahle . Schleifmaschinen




Uie Tage werden warmer; dig Grillabende tanger. Fiir den perfekten

Sommer am Rost bratcht es nur-noch gen em oder anderen Helfer auks
unserem Store. heef.de/shop:

64 BEEF!

GEBRUTZELT

800 Grad kommen jetzt aus der Steckdose! Fiir den
E-Beefer ProvonBeefer Original brauchen Griller kein Gas
mehr. Beider exklusiven BEEF!-Edition heiBt es nurnoch:
Steckerrein, Hitze an! Mit 2,6 Kilowattistder E-Beefer von
derschnellenSorte. In unter fiinf Minuten bringt er es auf
mindestens 800 Grad im oheren Garraum. Da guckt selbst
so mancherHochleistungshackofenin die Rohre!

k<




GEGART

Alles dabei: Zum hochwertigen
Sous-vide-Setvonlavagehdrt
nichtnur derleistungsstarke Stick
LX.20 (rechts), sondernauchein
Zwel-Liter-Beckenmiteinem
Deckel, einem Beutelhalter und
einerIsolationshille zum Sparen
von Stram. Das Geld investiert
man besserinbestes Fleisch!
Preis:ca.179Euro,
landig.com/heef

GEREIFT

Menrreift nicht: Der Dry Ager DX
1000 Premium Svon Landig (links)
hateinbeachtliches Volumenvon
100 Kilo. Ohne Miihe fassterauch
diegroBtenFleischteile, selbst-
verstandlich ganze Fische und so
manchen machtigen Kaselaib. Sein
robustes Gehange aus feinstem
Edelstahlist komplettim Preis
inbegriffen. Und das Allerbeste:
eine zweijahrige Vollgarantie, falls
dochmalwas passieren sollte.
Aucherhiltlichinder kleineren
Variante DX 500. Preise und Infos
unter:landig.com/beef

GEWURSTET

1 Landigs Qualitats-Fleischwolf aus hochwerti-
‘ B.EEIYJ gem, rostfreiem Edelstanl (links) bekommt bis
zu100Kilo Fleischinder Stunde klein - dank
seineskraftvollen WolfsHeart-Motors und dem
! ""l BigFeed-Wolfvorsatz. Mitacht Kilo Gewicht
f

i

y
&

stehter bombenfest, ohne zu wackeln! Da geht
: garantiertnichts mehr daneben. Das groBe
L4 ) : Wursten kann beginnen!

FOTOS: PHILIPP HUSEMANN/BEEFER, ALFRED WEISS/
LANDIG + LAVA, LANDIG + LAVA GMBH & CO. KG (2)
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SICHERN SIE SICH DAS
GROSSTE STUCK ...

WIR MACHEN IHNEN DEN SOMMER SCHMACKHAFT:
JETZT ABO BESTELLEN UND BIS ZU 3 PRAMIEN ERHALTEN!

B

'3 PRAMIEN
- BIS 21.06.2023

. SONDERHEFT + 2 PRAMIEN
b - (ZUZAHLUNG 1,-€) :

MANNER KOCHEN ANDERS

1 BOCK AUF WOK
Wir hauen Hirsch
und Co. in die
Asia-Pfanne

ALLES MUSS RAUSH :
Outdoor-Kichen ;
fiir den Sommer ‘
"2 PRAMIEN
BIS 28.06.2023
SONDERHEFT + 1 PRAMIE
(ZUZAHLUNG 1,-€)
Klare Ansagen

DIESE 16 STILVOLLEN
WODKAS SOLLTE
JEDER KENNEN

S ————

ERSTE 1 PRAMIE

Deutschland hat abgestimmt: die zehp liebsten _> AB 29.06.2023
der Nation. Dazu unsere zwolf gen ‘ SONDERHEFT
‘ 0y A8 = (OHNE ZUZAHLUNG)

6 AUSGABEN BEEF! IM ABO SELBST LESEN ODER VERSCHENKEN

WWW.BEEF.DE/3-2-1

ODER TELEFONISCH UNTER 040/55 55 78 00 BITTE IMMER DIE BESTELLNUMMER ANGEBEN

6 Ausgaben pro Jahr zzt. 75,- € ggf. zzgl. eilnmalig 1,- € Zuzahlung fur die Pramie(n). Es besteht ein 14-tagiges Widerrufsrecht. Zahlungsziel: 14 Tage nach Rechnungserhalt. Alle Preisangaben inkl. MwSt. und Versand.
Anbieter des Abonnements ist Gruner+Jahr Deutschland GmbH. Belieferung, Betreuung und Abrechnung erfolgen durch DPV Deutscher Pressevertrieb GmbH als leistenden Unternehmer.



SONDERHEFT \§
AB 29.06.2023

L SONDERHEFT +
. W | 2 PRAMIEN
' BIS 21.06.2023

SONDERHEFT + \W ,7
1 PRAMIE
BIS 28.06.2023

SCHNELL SEIN LOHNT SICH! SICHERN SIE SICH BIS ZU 3 PRAMIEN!

IMMER
DABEI!

2. Powerbank 4000 mAh mit Solarzellen 3.BEEF! Geschirrhandtuch
Extraladung Power fiir Ihr Smartphone. Mit der legendédren BEEF! Erstausgabe,

1. BEEF! Special Issue
JPack’'s an, Mann!*

GORDON RAMSAY

QUICK

I

5. Kochbuch ,,Quick and Good* 6. KING Messerblock ,,carbon optic”, 6-tlg.
Messer aus Edelstahl mit Wellenschliff.

4. RAUMGESTALT Eichenbrett , gedlt“
Schneidebrett ca. 29x12x2cm, Griff 10cm. Mit 100 Rezepten von Gordon Ramsay.

9.BEEF! Schuber

Fiir exakt 6 Hefte geeignet.
(Lieferung erfolgt ohne Hefte)

7. ROMINOX Servierschalen , Ardesia“ 8. ADHOC Chilimiihle
Set: 4 Keramikschalen, 1 Schieferplatte. Zum Zerkleinern getrockneter Chilis.

JETZT PORTOFREI BESTELLEN UNTER:

ODER TELEFONISCH UNTER 040/55 55 78 00 BITTE IMMER DIE BESTELLNUMMER ANGEBEN

Bestellung bis 28.06.2023: Bestellung ab 29.06.2023:

Bestellung bis 21.06.2023:
selbst lesen 1975427, verschenken 1975430 selbst lesen 197 5428, verschenken 1975431

selbst lesen 197 5426, verschenken 197 5429
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\er an Italien denkt, denkt automatisiﬂ S ESSen: ALS0 wie warg gs mit
nerrlich herznattem 0ssobuco, frittierte/MBberginen, goldenem
safran-Risotto und sonnengelber RIBUU#HFUHBH-THHB Zum Nachtisch?




RICOTTA-
ZITRONEN-TAR
REZEPT SEITE 82

KALMAR MIT
GRUNEM SPARC

REZEPT SEITE 78
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PANZANELLA MIT
BURRATA
REZEPT SEITE78 . -

-
~ FRITTIERTE
. BABY-ARTISCHOCKEN

REZEPT SEITE 82




VITELLO
TONNATO

REZEPT
SEITE 74
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VITELLO TONNATO

ZUTATENFUR 4 PORTIONEN

800 g ausgeldster Kalhsriicken, Salz, Pfeffer
(frisch gemanlen), 2 EL Pflanzendl zum Braten,
200 g Thunfisch (Dose; in eigenem Saft),
1ELfeine Kapern (Nonpareilles; aus dem Glas),
2 eingelegte Sardellenfilets, 1 TL Dijon-Senf,
2extrafrische Eigelh, Saft von ! Zitrone,

2 El WeiBweinessig, 200 mL mildes Olivendl,

2 Eier, 1rote Zwiebel,

8 eingelegte Kaperndpfel (aus dem Glas)

IEM Fleischthermometer

1 Fleisch sorgfaltig parieren, trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer wurzen.

2 OLin einer ofengeeigneten Pfanne oder flachem
Brater erhitzen. Das Fleisch darin rundum zart-
braun anbraten. Fleisch in der Pfanne/Bréter hei
160 Grad im vorgeheizten Backofen (Umluft weni-
ger geeignet) auf der mittleren Schiene bis zu
einer Kerntemperatur von 60 bis maximal 65 Grad
(etwa 35- 45 Minuten) garen. Wahrenddessen
gelegentlich wenden. Das Fleisch aus dem Ofen
nehmen, mit Folie bedeckt auskiihlen lassen.

BEEF!

3 Zum Servieren Thunfisch, Kapern und Sardellen-
filets abtropfen lassen. Etwa 160 g Thunfisch,
Kapern, Senf, Sardellenfilets, Eigelbe, Zitronensaft
und Essig in einen Mixbecher geben. Mit dem Stab-
mixer fein pUrieren. Olivendl zundchst tropfchen-
weise, dann im dinnen Strahl zugeben und alles zu
giner cremigen Sauce mixen. Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

&4 Eier ca. 7 Minuten hart kochen. Eier kalt
abschrecken und pellen. Zwiebel in sehr feine
Ringe schneiden.

5 Kalbsriicken guer zur Fleischfaser in dinne
Scheiben schneiden, auf einer Platte anrichten.
Mit der Thunfischsauce betraufeln. Kapernapfel
und Zwiebelringe darauf verteilen. Eier grob hacken
und ebenfalls dariuber verteilen, groben Pfeffer
Ubermanlen und anrichten.

ZUBEREITUNGSZEI
- UND AUS




WEISSER TELLER: MOON BY DIBBERN.DE, ROTER TELLER: PRIVAT

Surf and Turf

VITELLO TONNATO, ALSO KALBFLEISCH MIT THUNFISCHSAUCE,
WURDE IM PIEMONT ERFUNDEN. WEIL DIE REGION

KEINEN DIREKTEN ZUGANG ZUM MEER HAT, WIRD EINGELEGTER
THUNFISCH VERWENDET

GroRe Kalmare kénnen dem Menschen durchaus
gefanrlich werden, einige wenige Vorfalle

sind Uberliefert. Gegrillt mit grinem Spargel kann
aber nichts mehr passieren — Rezept S. 78

BEEF! 75
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SAFRAN-RISOTTO

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

11Gefliigelbrine (selbst gekocht oder aus dem
Glas), 40 g Butter, 30 g Parmesan (im Stiick),

2 Schalotten, 3 El Olivendl, 300 g Risotto-Reis,
1Lorheerblatt, 0,2 g Safranféden,

200 ml trockener WeiBwein,

50 ¢ Piemonteser Haselnusskerne,

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)

1 Brihe erhitzen. Butter fein wirfeln, kihl stellen.
Parmesan fein reiben.

2 Schalotten in feine Wirfel schneiden. Olin
ginem Topf erhitzen. Schalottenwirfel darin glasig
andunsten. Risotto-Reis, Lorbeerblatt und Safran
zugeben. Unter Ruhren kurz andinsten, bis die
Reiskorner glasig sind. Wein angiefien und unter
Rihren fast vollstandig einkochen lassen.

3 Dann so viel heife Brihe angieBen, dass der
Reis knapp mit Flussigkeit bedeckt ist. Risotto bei
schwacher Hitze etwa 20 Minuten garen. Wahrend-
dessen gelegentlich durchrihren und nach und
nach jeweils so viel heiBe Brihe angiefien, dass
der Reis stets knapp mit Fliissigkeit bedeckt gart.
& |n der Zwischenzeit die Haselnlsse grob hacken.
In einer Pfanne ohne zusétzliches Fett leicht ros-
ten. Auf einen Teller geben und auskuhlen lassen.
5 Sobald der Risotto mit noch leichtem Biss gegart
ist, Butter und Parmesan nach und nach unter-
ruhren. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken,
mit den Haselnissen bestreuen und anrichten.

ZUBEREITUNGSZEITCA 30 MINUTEN

Das Gold Italiens

GLEICH AN MEHREREN ORTEN DES LANDES WACHST SAFRAN:
IN DEN ABRUZZEN ETWA, IN DER TOSKANA, AUF SARDINIEN UND
AM GARDASEE. DOCH NUR EINE STADT HAT SICH DIE ZUTAT

ZU EIGEN GEMACHT: MAILAND, IN FORM DES GOLDGELBEN
+RISOTTO ALLA MILANESE*

BEEF! 77



KALMAR MIT GRUNEM
SPARGEL

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

3 Kalmare (ca. 600 g), 600 g griiner Spargel,

Salz, 1Bund Lauchzwiebeln,

50 g Mandelblattchen, 1 EL Senfkdrner,

8 eingelegte Kaperndpfel (aus dem Glas),

4 gingelegte Sardellenfilets (aus dem Glas),
1rote Chilischote, 2 Knohlauchzehen,

4 EL Dlivendl, Saftvon1Zitrone,

Pfeffer (frisch gemanhlen), etwas hoch erhitzhares
0lzum Bestreichen, 4 Stiele frische Minze

1 Kopfe inklusive Innereien und Schildplatt aus den Kal-
martuben ziehen. Tentakel kurz vor den Augen abtren-
nen. Harten Schnabel aus dem Fleisch driicken. AuBere
diinne Haut der Tuben inklusive der kleinen Seitenflos-
sen abziehen. Die Tuben l&ngs halbieren und grundlich
unter flieBendem kalten Wasser waschen. Innenseite
eventuell mit einem Messer abschaben, um eventuell
noch anhangende weiche Teile zu entfernen. Die dufiere
Seite der Tuben kreuzweise dinn einschneiden.

2 Den Grill auf mittlere Temperatur (ca. 200 Grad) vor-
heizen. Spargel waschen, eventuell im unteren Drittel
schélen und angetrocknete oder holzige Enden ab-
schneiden, Spargel in kochendem, leicht gesalzenem
Wasser ca. 2 Minuten blanchieren. Abgiefien und in
kaltem Wasser kurz abschrecken. Lauchzwiebeln put-
zen, waschen und in lange Stiicke schneiden. Eine klei-
ne Pfanne auf dem Grill erhitzen. Mandeln darin ohne
Fett braun rosten. Auf einem Teller ausklhlen lassen.
3 Senfkdrnerin einen kleinen Topf geben, mit Wasser
bedecken und ca. 2 Minuten kocheln. Danach abgieen
und kalt abspulen. Kapernédpfel und Sardellen abtrop-
fen lassen, grob hacken. Chilischote putzen, entkernen
und in Ringe schneiden. Knoblauch grob hacken.

&4 Olivenol in einem Topf erhitzen. Kapern, Sardellen,
Knoblauch und Chili zugeben. Alles kurz erhitzen.

Mit Zitronensaft und Senfkornern in einer Schussel
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5 Lauchzwiebeln, Spargel und vorbereitete Kalmare
jeweils mit etwas Ol mischen bzw. bestreichen.
Getrennt auf dem heifien Grillrost oder einer Plancha
unter gelegentlichem Wenden 6 - 8 Minuten grillen.

6 Kalmare in grobe Stiicke schneiden. Mit Spargel und
Lauchzwiebeln auf einer Platte anrichten. Mit Salz

und Pfeffer wirzen. Das Dressing ubertraufeln. Minz-
blatter von den Stielen zupfen und grob zertellen.
Minze und Mandelblattchen tberstreuen, servieren.

ZUBEREITUNGSZEITC NUTEN

BEEF!

PANZANELLA MIT
BURRATA

ZUTATENFUR 4 PORTIONEN

1 Bio-Zitrone, 180 mL Olivendl, 1 rote Zwiebel,

2 Knoblauchzehen, 3 EL fliissiger Honig,

2 ELRotweinessio (plus gof. etwas zum Betréufeln),
Salz, Preffer (frisch gemanlen),

300 g Ciahatta,

800 g Tomaten (z. B. eine bunte Mischung),

16 schwarze Oliven (mit Stein), 125 g Rucola,

200 g Burrata, 4 eingelegte Sardinen

1 Zitrone heif waschen, trocken reiben und die
Schale diinn abschalen. Zitronensaft auspressen.
100 ml Olivenol erhitzen, Zitronenschale darin

hei niedriger Hitze ca. 5 Minuten confieren.

2 In der Zwischenzeit die Zwiebel halbieren und in
dunne Spalten schneiden. Knoblauch fein hacken.
3 Zitronenschale aus dem Ol entfernen. Zitronenal,
Zwiebel, Knoblauch, Honig, Essig und Zitronensaft
grundlich verrihren. Mit Salz und Pfeffer wlrzen.
&4 Brot in mundgerechte Stiicke brechen. In einer
Pfanne 50 ml Olivenol erhitzen, Brotsticke darin
Kross braten. Auf Klichenpapier abtropfen lassen.
5 Tomaten waschen, putzen und in Spalten oder
Scheiben schneiden. Mit Oliven und Brot in eine
Schissel geben. Das Dressing Ubertraufeln und
alles vorsichtig vermengen.

6 Rucola waschen und trocken schutteln. Rucola,
Burrata, Oliven und Ubrige Salatzutaten auf einer
groBen Platte anrichten. Sardinen in Stiicke teilen,
anlegen. Burrata mit restlichem Olivendl (30 ml)
betraufeln. Nach Geschmack zusétzlich etwas
Essig Uber den Salat traufeln, mit Pfeffer und Salz
wirzen und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA




WEISSER TELLER: VEL!

Auferstehung

BESSER ALS IM BROTSALAT ,,PANZANELLA" KANN
MAN ALTES BROT NICHT WIEDER BELEBEN — NATURLICH
IST AUCH FRISCHES CIABATTA ERLAUBT

BEEF! 79



Reingeschaut

O0SSOBUCO HEISST UBERSETZT KNOCHEN MIT LOCH.
IM ORIGINAL ,ALLA MILANESE" WERDEN BEINSCHEIBEN
YOM KALB VERWENDET




0SS0OBUCO VOM RIND

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2 kg fleischige Beinscheiben vom Rind, Salz,
Pieffer (frisch gemanlen), 2 EL Weizenmenl,
etwa 20 frische Perlzwiebeln, 2 Mdhren,

3 Stangen Staudensellerie, 1 Fenchelknolle,

3 Tomaten, 2 EL Pflanzendl zum Braten,

1EL Tomatenmark, 200 ml trockener WeiBwein,
3 Lorbeerblatter, 2 kleine Zweige Rosmarin,
ca.800 mLFleischbriihe (selbst gekocht oder aus
dem Glas), 2 Knohlauchzehen,

2 eingelegte Sardellenfilets (aus dem Glas),
fein angeriebene Schale von % Bio-Zitrone,
Muskat (frisch gerieben)

1 Fleisch van beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen

und fein mit Mehl bestauben.

2 Zwiebeln putzen. Mohren schalen und in breite Schei-
ben schneiden. Sellerie putzen, waschen und in grobe
Stlcke schneiden. Fenchel waschen, putzen und in
Spalten schneiden. Tomaten waschen und halbieren.

3 Das Olin einem Brater erhitzen. Beinscheiben darin
von beiden Seiten kraftig anbraten. Fleisch herausneh-
men. Zwiebeln, Mohren, Fenchel und Sellerie im Brat-
fett anbraten. Tomatenmark einrihren und alles kurz
anrosten. Mit Wein ablaschen, die Flissigkeit dann
komplett einkochen lassen.

4 Beinscheiben, Lorbeer, Rosmarin, Tomaten und so
viel Bruhe in den Brater geben, dass das Fleisch gerade
. mit Flissigkeit bedeckt ist. Im vorgeheizten Backofen

o bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren
Schiene 2 - 2:30 Stunden mit Deckel sehr weich
schmaoren. Wahrenddessen die Gbrige Briihe nach und
nach angieBen, sodass das Fleisch stets knapp mit
Fliissigkeit bedeckt schmaort.

5 In der Zwischenzeit Knoblauch und Sardellenfilets
fein hacken. Mit Zitronenschale mischen.

B Fertig geschmorte Beinscheiben vorsichtig aus dem
Schmorfond heben. Fond offen sdmig einkochen. Knob-
lauchmix einrithren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und
etwas Muskat abschmecken. Beinscheiben wieder ein-
legen und noch etwas im Warzfond ziehen lassen.
0ssabuco und Schmorfond anrichten. Dazu schmeckt
z.B. Risotto.

ZUBEREITUNGSZEIT
PLUS ¢ WZEIT CA

BRATER: LE CREUSET/LECREUSET.DE, WEISSER TELLER:

KUCHENBRETTER: ISTA TOOLS UBER AMAZON.DE,
PIETBOON BY SERAX.COM, KELLE: PRIVAT

BEEF! 81



RICOTTA-
ZITRONEN-TARTE

ZUTATEN FUR 1 TARTE (CA. 8 STUCKE)

125 g Butter (kalt), 250 g Weizenmehl,
230 g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Eigelh (KL. M),
3 Eier (KL. M), Mark von 1 Vanilleschote,
600 g Ricotta, 2 kleine Amalfi-Zitronen,
50 ml Zitronenlikdr (z. B. Limoncello),

2 EL Pistazienkerne

AUSSERDEM Tarte- oder Sprinaform (26 cm @),

Fett fiir die Form, evtl. Gourmet-Flamhierbrenner

1 Butter fein wirfeln und mit Mehl, 75 g Zucker, Salz,
Eigelb und 2 El kaltem Wasser zligig zu einem glatten
Teig kneten. Teig zu einer dicken Platte formen,

in Folie gewickelt ca. 20 Minuten kalt stellen.

2 Eine Tarte- oder Springform fetten. Teig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsplatte ca. 5 mm dinn rund
ausrollen. Die Backform damit auslegen und ginen
kleinen Rand formen. Den Boden mit einer Gabel mehr-
fach einstechen. Form kalt stellen.

3 Eier, 100 g Zucker und Vanillemark schaumig schla-
gen. Ricotta glatt rithren und nach und nach unterrih-
ren. Zitronen heif waschen, trocken reiben. Schale
giner Zitrone abreiben. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Zitronenschale und -saft unter die
Ricotta-Creme riihren.

&4 Creme auf dem Teig gleichmaRig verteilen. Tarte bei
180 Grad (Umluft 160 Grad) im vorgeheizten Backofen
auf der unteren Schiene ca. 40 Minuten backen.

B Inzwischen restlichen Zucker (55 g), 3 EL Wasser und
Likor in kleinem Topf einmal kraftig aufkochen. Ubrige
Zitrone (1 Stick) in diinne Scheiben schneiden. Zitro-
nenscheiben im Sirup ca. 4 Minuten kocheln lassen.

6 Tarte aus dem Backofen nenmen. Abkihlen lassen.
Zum Servieren Zitronenscheiben abtropfen lassen und
die Tarte damit belegen. Etwas Sirup dardbertraufeln.
Zitronenscheiben nach Belieben mit einem Gourmet-
Flambierbrenner leicht karamellisieren. Pistazien
hacken und Uberstreuen.

ZUBEREITUNGSZEITCA. 45 MINUTEN PLUS
BACKZEIT CA. ) !
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FRITTIERTE
BABY-ARTISCHOCKEN

ZUTATENFUR & PORTI

2Zitronen, 8 Bahy-Artischocken,
3 Knoblauchzenen, ca. 800 mL Olivendl, Salz

AUSSERDEM Fritteuse oder Kiichenthermometer

1 Zitronen halhieren, den Saft auspressen. In einer
Schissel etwa 1Y- | kaltes Wasser und Zitronen-
saft mischen.

2 Die duBeren harten Blatter der Artischocken
entfernen und danach s der Blattspitzen ab-
schneiden. Eventuell in der Mitte vorhandenes, auf
dem Blitenboden aufliegendes, Heu entfarnen.
Stangel auf etwa 5 cm kirzen und schalen. Vor-
bereitete Artischocken ca. 10 Minuten im
Zitronenwasser ziehen lassen, ggf. mit einem
Teller beschweren.

3 Knoblauchzehen flach dricken. Olivendl in einer
Fritteuse oder einem groBen Topf auf ca. 140 Grad
erhitzen. Artischocken abtropfen lassen und sehr
griindlich trocken tupfen. Knoblauch und Arti-
schocken im heifen Ol ca. 10 Minuten vorfrittieren
(blanchieren). Zwischendurch dis Baden einste-
chen und testen, ob sie bereits gar sind.

& Artischocken und Knablauch aus dem Ol heben,
etwas auskihlen lassen. Dann die Blatter der
Artischocken leicht auffachern.

5 Das Ol auf 160 Grad erhitzen. Artischocken im
heiRen Ol portionsweise kurz knusprig aushacken.
Artischocken auf Kiichenpapier abtropfen lassen,
mit Salz wiirzen und anrichten.

ZUBEREITUNGSZEITC/. &5 MINUTEN

T-ART DIREKTION: KATHARINAMEEHOW, PESTRRODUKTION: TELSE FAUST: FOTOASSISTI

NZ: ANJA BEHRENS/

»
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UBER DEN TELLERRAND GEBLICKT ‘

INSEL DER
SGHWEINE

AUF KORSIKA STREIFEN RIESIGE SCHWARZE SCHWEINE FREI
DURCH DIE KASTANIENWALDER. DIE PORCU NUSTRALE
ERNAHREN SICH VON ALLEM, WAS SIE IN DER NATUR FINDEN.
DOCH DAS 5T BEI'WEITEM NICHT DAS EINZIGE GEHEIMNIS,
WARUM IHR FLEISCH EINEN 50 EINMALIGEN GESCHMACK HAT

FOTO REBECCA MARSHALL TEXT ANDRZEJ RYBAK




Die groBe Freineit: Die imposanten
schwarzen Schweine der Rasse

Porcu Nustrale ziehen unbeaufsichtigt
durch die bewaldeten Berge der
franzosischen Mittelmeerinsel Korsika




er Herbst hat die Berge im
Stiden von Korsika ange-
malt. Die Buchen- und
Kastanienwdilder erstrah-
len in allen Farben des Feu-
ers. Unter einem orange-
rot-braunen Bldtterdach
schlangelt sich eine schma-
le Strafie einen Hang hi-
nauf. Es gibt kaum Verkehr. Uberall lie-
gen Kastanien auf der Fahrbahn.

Plotzlich taucht hinter einer Kurve
ein halbes Dutzend Schweine auf. Die
Tiere wiihlen seelenruhig in der Erde am
Straflenrand. Dann laufen sie hinterei-
nander Uber die Strafle und verschwin-
den zwischen den Baumen. Thre Borsten
sind tiefschwarz, ganz dhnlich wie bei
Wildschweinen. Wer sich nicht aus-
kennt, konnte sie leicht mit ihren wil-
den Verwandten verwechseln.

Seit Urzeiten ziichten die Korsen
Schweine der Rasse Porcu Nustrale. Sie
laufen meist frei in den Bergen herum
und suchen sich ihr Futter dort vollkom-
men selbststandig. Sie fressen Kastani-
en und Eicheln, wilde Knollen und duf-
tende Krauter. ,Diese Erndhrung und die
Bewegung in der freien Natur haben
einen direkten Einfluss auf den Ge-
schmack des Fleisches®, sagt Anthony
Tasso. ,Vor allem die Esskastanien ver-
leihen ihm die besondere, korsische No-
te.“ Im Herbst, wenn die Frichte zu Bo-
den fallen, fressen korsische Schweine
zwei bis drei Kilo Kastanien pro Tag.

Anthony Tasso gehort zu den rund
250 traditionellen Ziichtern, die in ihren
Dorfern jene Spezialitdten aus Schwei-
nefleisch herstellen, fir die Korsika auch
im Ausland so bertihmt ist, die Charcu-
terie corse. Die bekanntesten Produkte
darunter sind der Rohschinken Prisuttu,
die gepokelten Schweinerticken Lonzu
und Schweinenacken Coppa, die der
Salami dhnliche Wurst Saucisson, der
Bauchspeck Pancetta und die Grillwurst
Figatellu aus Fleisch und Leber.

Tasso setzt die Tradition seiner Fami-
lie fort: ,,Schon meine UrururgroBviter
hielten Schweine und stellten Wurst-
waren aus deren Fleisch her*, sagt der
grofigewachsene Mann mit der markan-
ten Nase. Sogar Napoleon Bonaparte, »




Zur Charcuterie corse gehoren der
Rohschinken Prisuttu, der gepokelte
Schweineriicken Lonzu, der Schweine-
nacken Coppa und die an Salami
erinnernde Saucisson (von links)
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Nur eine Handvoll der rund 500 Schweine, die
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der in der 100 Kilometer entfernten Kiis-
tenstadt Ajaccio vor 253 Jahren geboren
wurde, soll auf einer Reise in die Berge
die Wurstwaren der Familie Tasso gekos-
tet und sie gelobt haben. Das besagt zu-
mindest eine Familienlegende.

on einem Hiigel, auf dem Tasso

einen Teil seiner Herde halt,

kann er das ganze Tal mit dem

Dorf tiberblicken, das von prach-

tigen Kastanienwildern umge-
ben ist. Etwa 40 aus Stein gemauerte
Héauser driangen sich dicht an dicht an
einem Hang, iiberragt von einem
Kirchturm. , Es waren meine Vorfahren,
die dieses Dorf gegriindet haben - des-
wegen heifit es auch Tasso, genau wie
eben unser Nachname®, sagt der Ziichter.
»,Das Land rechts bis zu dem Bergkamm
gehort mir, das Land links davon meinen
Cousins.” Insgesamt besitzt er mehrere
Tausend Hektar Wald, so genau weif} er
es nicht. Auf jeden Fall genug fiir seine
500 Porcu-Nustrale-Schweine, die den
spanischen Schwarzfufischweinen Pata
Negra deutlich dhneln.

Frither haben fast alle Familien im
Dorf Schweine gehalten. Heute arbeitet
ein Grofiteil der Dorfler jedoch in den
Kiistenstddten und kommt nur an Wo-
chenenden oder im Sommer in ihr Hei-
matdrtchen zurtick. Tm Winter leben in
Tasso, 900 Meter {iber dem Meeresspie-
gel, gerade noch rund 70 Menschen.
Auch Anthony Tasso war lange weg. Er
hat in Kanada studiert und vier Jahre

lang ein Casino im zentralafrikanischen
Gabun geleitet. Erst 2014 kehrte er mit
seiner Frau Laila Laussac nach Tasso zu-
rick. Seither haben beide ihr Charcute-
rie-Geschaft Tassinca aufgebaut, das
selbst gemachte Schweinespezialitaten
uber Feinkostladen auf Korsika und in
Stidfrankreich vertreibt. ,Viele Kunden
bestellen aber auch online”, sagt Laussac,
die die Ware verpackt und per Post in al-
le Welt verschickt. ,Einmal gingen un-
sere Wiirste sogar bis in den Libanon.”
Die traditionelle Wurstwarenherstel-
lung ist ein langer, arbeitsintensiver Pro-
zess. ,Er beginnt eigentlich mit der Ge-
burt des Schweins”, erklart Tasso. ,,Nur
die Tiere, die sich selbststandig auf diese
einmalige Art und Weise erndhren, kon-
nen die besondere Fleischqualitat liefern,
die fiir unsere Produkte unbedingt nitig
ist.” Im Winter und im Frihjahr, wenn

es wenig Eicheln und Kastanien gibt,

flittert er seine Schweine mit einer »

Von einem Higel
blickt Anthony Tasso
Uber seine Walder (0.).
Wie grof sie sind,
weifd er nicht genau,
wohl aber, dass es

im Herbst Unmengen
Kastanien gibt (u.)
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Anthony Tasso (links)
isst zu Abend. Natir-
lich kommen Speziali-
taten vom Schwein
auf den Tisch. Tasso
vertreibt sie auch
Uber sein Charcuterig-
Geschéft Tassinca

BEEF!

hochwertigen Mischung aus Weizen,
Mais, Gerste und Erbsen. ,Bis zu seiner
Schlachtung kostet mich jedes Schwein
etwa 1000 Euro®, sagt Tasso. ,,Im Grunde
bin ich gezwungen, Wurstwaren herzu-
stellen. Denn nur so kann ich die not-
wendige Wertschopfung erzielen, nur so
kann ich Geld verdienen.”

Um ihr Geschéft vor der Flut billigs-
ter Nachahmerprodukte zu schiitzen,
fihrten die korsischen Charcutiers 2012
das AOP-Qualititssiegel ein, das die kor-
sische Herkunft und die traditionelle
handwerkliche Herstellung der Produk-
te bescheinigt. Um das Siegel zu erlan-
gen, miissen die Zlichter und Produzen-
ten Dutzende Regeln einhalten. Die
Schweine miissen beispielsweise unver-
kennbare Merkmale der Porcu-Nustrale-
Rasse aufweisen: eine schwarze oder

graue Fiarbung mit wenigen Einspreng-
seln, eine lange, leicht spitze Schnauze
und lange, hangende Ohren. Sie miissen

sich tiber mehrere Monate aus der Natur
ernahren und diirfen weder chemische
Praparate noch Hormone zu sich neh-
men. Sie diirfen frithestens im Alter von
18 Monaten geschlachtet werden und
nicht spater als mit 36 Monaten. Meist
sind die Schweine dann zwischen
85 und 140 Kilo schwer. Selbst die Dicke
der Fettschicht ist festgelegt: drei bis
sechs Zentimeter.

er Rhythmus der Zucht wird von
den Jahreszeiten und den so vor-
gegebenen natlirlichen Futterres-
sourcen bestimmt. Wenn die
Schweine im wWald kein Futter
finden, bleiben sie in der Nahe der Holz-
verschldge, in denen sie nachts meist
schlafen. Die Ziichter regeln die Fort-
pflanzung. Im Friithjahr und im Herbst
bringen die Sauen Ferkel zur Welt. Der
mannliche Nachwuchs wird mit etwa
drei Monaten kastriert. Sonst wirde ihr
Fleisch einen unangenehmen Eberge-
ruch annehmen, der nicht wenigen
Menschen den Appetit verdirbt. Zu die-
sem Zeitpunkt findet auch die Auswahl
von besonders starken und mit allen
Rassemerkmalen ausgezeichneten Tie-
ren statt, die fortan ausschliefllich zur
Fortpflanzung eingesetzt werden. Ein
ausgewihlter Eber befruchtet zweimal
im Jahr finf bis sechs Sauen - bis er
vier Jahre alt ist. Dann wird auch er
geschlachtet.
Alle Schweine sind registriert und ha-
ben einen Chip im Ohr. Somit kann »




Familie Tasso verarbeitet
rund 260 Schweine im Jahr,
Das Fleisch wird mit Krautern
wie Rosmarin, Salbei und
Thymian bis zu sechs Tage
gingelegt

Bl




In der Charcuterie
Domestici in Piano

im Norden von Korsika
versteht man sich

auf die traditionsrei-
che Herstellung von
Figatellu, einer Wurst
mit Schweineleher

.
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Die frischen, u.a.

mit Rotwein aroma-
tisierten Figatellu-
Wirste werden in
einer Kammer aufge-
reiht, wo sie mehrere
Tage gerguchert
werden

- - ———— -

jedes Charcuterie-Produkt einem be-
stimmten Tier zugeordnet werden. Die
Schweine werden vom November bis
Miérz geschlachtet, nachdem sie direkt
vor der Schlachtung mit Kastanien und
Eicheln geméstet wurden. Die winterli-
che Schlachtung hatte friither, als es
noch keine Kiihlschrinke gab, ganz
praktische Griinde: Das Fleisch konnte
bei kalten Temperaturen linger liegen
bleiben. ,Frither haben wir im Dorf
selbst geschlachtet. Heute machen das
nur noch die staatlich kontrollierten
Schlachthofe®, sagt Tasso. Der Ziichter
bringt seine Schweine mit dem Pick-up
zum Schlachter und holt das Fleisch am
darauffolgenden Tag wieder ab.

Dann beginnt die Metzgerarbeit.
Zusamimen mit seinem Bruder Jean-Paul
und zwei Cousins zerlegt Tasso in einem
Metzgerraum blitzschnell die 16 Schwei-
ne- hilften, die in einem Gefrierraum
hingen. Alle Mdnner tragen weifle Kittel

und Gummistiefel, schwarze Einweg-
handschuhe und diinne Schutzhauben.
SWir schlachten jedes Jahr etwa 250
Schweine, zwischen acht und zwolf jede
Woche*, kommentiert Tasso. ,Von einem
100-Kilo-Schwein bekommen wir etwa
zwolf Kilo getrockneten Schinken, drei
Kilo Lonzu, zweieinhalb Kilo Coppa und
20 bis 30 Kilo Wurst.”

asso redet nicht gerne tber den
Herstellungsprozess. Er will keine
Betriebsgeheimnisse verraten.

Sein Cousin Sebastian ist offener.

Er reibt die Riicken- und Nacken-
stiicke, aus denen Lonzu und Coppa her-
gestellt werden, mit einem Gemisch aus
Salz und Pfeffer ein. , Ich lege sie zusam-
men mit frischem Rosmarin, Salbei und
Thymian fiir drei bis sechs Tage in einen
verschlossenen Container, damit das
Fleisch die Wiirze in Ruhe aufnehmen
kann®, sagt er. ,Wir konnten viel mehr
Charcuterie-Produkte verkaufen. Leider
haben wir dazu nicht genug Schweine.”
Der Prozess der Herstellung lasst sich
auch nicht beschleunigen. Die Wurst-
waren miissen, mit Ausnahme der Grill-
wurst Figatellu, gepdkelt, gerduchert,
getrocknet und gereift werden. Jeder
einzelne Schritt braucht Zeit. Daher
kann Prisuttu frithestens zwolf Monate,
Coppa fiinf Monate und Lonzu drei Mo-
nate nach der Schlachtung des Schwei-
nes gegessen werden. Wer auf Qualitat
Wert liegt, lasst seine Erzeugnisse aller-
dings noch deutlich langer reifen. »
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In Anthony Tassos
Reifekeller hangen
Prisuttu-Schinken von
der Decke. Damit sie
nicht austrocknen,
reibt Tassa sie regel-
méRig mit Schweine-
schmalz gin
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Mit Verve zerlegen die
Metzger Pierre-Louis (L)
und Thomas Pistorozzi
ein Schwein, um es

zu feinster Charcuterie
weiterzuverarbeiten
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inter dem Wohnhaus der Tassos
liegt ein Steingebidude, das nur
wenige Menschen betreten dir-
fen. Das Aroma von Kastanien

und Krautern schligt einem
schon an der Tiir entgegen. Von Holzge-
stellen hdngen in langen Reihen in Net-
zen verschniirte Coppa- und Lonzu-Stii-
cke, die meisten etwa 30 Zentimeter
lang. Gegeniiber baumeln Dutzende etwa
acht Zentimeter dicke, aber nur 20 Zen-
timeter lange Saucisson-Wiirste. Ein
weiterer Raum ist dunkler. Er ist tiber-
voll mit reifenden Schinken. Die Prisut-
tu sind langlich, von drei Seiten mit
Haut bedeckt, in der Mitte ragt der Ober-
schenkelkopf aus dem Fleisch heraus.
Anthony Tasso hat das Fleisch mit
Schweineschmalz zum Schutz vor Aus-
trocknung und Insekten eingerieben.
Die dltesten Schinken sind drei Jahre alt.

,Der Schinken verliert jeden Monat
an Gewicht. Deswegen wird er immer
teurer”, sagt Tasso. Er verkauft ihn nach
24 Monaten Reifung fiir 129 Euro pro
Kilo. Die édltesten Coppa und Lonzi sind
dagegen nur ein Jahr alt, da das Fleisch
magerer ist und die Stiicke kleiner sind.
,Bei zu langer Trocknung und Reifung
besteht die Gefahr, dass Lonzu zu hart
wird®, erklart Tasso. Sein Lonzu hat ei-
nen etwas salzigen Geschmack mit ei-
nem reichen Krauteraroma. Das Fleisch
ist leicht durchwachsen und hat eine in-
tensive rote Farbe. Nattirlich darf es aus-
schliefilich von Hand mit einem schar-
fen Messer in diinne Scheiben geschnit-

ten werden. Das Schneiden mit einer
Maschine konnten das Fleisch zu sehr
erwiarmen und seinen Geschmack beein-
trachtigen.

Jeder Charcutier auf Korsika hat ei-
gene Rezepte und Betriebsgeheimnisse,
vor allem, was die Dauer des Pokelns und
des Réducherns betrifft. Einige lassen ih-
re Produkte langsam tiber Buchenholz
riauchern, andere schworen auf Kastani-
enholz als Geschmacksverstarker. Um-
stritten ist der Einsatz von Kriutern.
,Ich benutze ausschliefdlich Salz und
Pfeffer”, schwort Pierre-Louis Pistorozzi,
dem der Ruf eines Puristen unter den
Charcutiers vorauseilt. ,Ich mische aber
verschiedene Krauter dem Weinsud bei,
mit dem ich das Salz nach dem Pékeln

von Lonzu und Coppa abwasche.”

In Ville-di-Paraso, Pistorozzis Heimat-
dorf im Norden von Korsika, ist vieles an-
ders als in Tasso. Das Klima ist deutlich
milder. Von seinem Haus, in dem sich »

Prisuttu-Schinken
werden gesalzen,

um austretende FlUs-
sigkeit aufzusaugen.
AnschlieBend werden
sie mit Kastanienholz
gerduchert und
reifen bis 24 Monate
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Schweinezuchter
Pierre-Louis
Pistorozzi (oben
ganz links) besitzt
in Ville-di-Paraso
(oben rechts) eine
Herde von rund

220 Tieren. Mit sei-
nen Fleischwaren
beliefert er Spitzen-
restaurants in Paris
und Lyon - auch
mit seinen Saucis-
son, seinem Lonzu
und Coppa (unten
von links)

BEEF!

neben der Metzgerei auch ein Restaurant
und ein Verkaufskeller befinden, blickt
Pistorozzi auf das acht Kilometer ent-
fernte Meer. Die Hiigel, die sanft zur
Kiuste abfallen, sind von Kork- und
Flaumeichen bedeckt. Auch Olivenbau-
me wachsen uiberall. ,Es gibt Leute, die
behaupten, Oliven sind nicht gut fiir die
Schweine. Thr Fleisch wiirde dann nicht
trocknen®, sagt Pistorozzi. ,Dummes
Zeug! Mein Schinken ist der Beweis.”

Rund 220 Tiere zdhlt seine Herde. Ein
paar Dutzend sind in einem Gehege, da-
runter auch Sauen, die vor Kurzem ge-
worfen haben. Der Rest streift frei durch
die Berge. Gelegentlich verirren sich ei-
nige ins Dorf und wiihlen dann in den
Garten herum. ,Die Einheimischen ha-
ben dafiir aber viel Versténdnis. So war
und ist es nun mal seit Ewigkeiten auf
Korsika“, lacht Pistorozzi.

Das Zerlegen der Schweine wird in
seiner Metzgerei wie ein Ritual zelebriert.

Der Meister tragt ein schwarzes Hemd,
ganz wie ein Kiichenchef im Nobelres-
taurant. Nur seine korsische Schieber-
miitze verrit seine Herkunft. Mit grof3er
Konzentration fuhrt er die Klinge eines
frisch geschirften Messers, schneidet
durch die Haut und die Fettschicht des
Schweins und trennt routiniert die Hin-
terschinken ab.

ufmerksam sieht sich Pistorozzi

das gleichméaflig marmorierte

und gut durchblutete Fleisch

an, betrachtet die Dicke der

Fettschicht. ,Erst wenn ich das
Fleisch sehe, entscheide ich, wie ich es
verwenden werde“, erklart der geiibte
Metzger. Zuerst schneidet er all jenes
Fett weg, das seinen Qualitdtsanspri-
chen nicht gerecht wird und bringt den
Schinken in eine schonere Form. ,Es
geht nicht nur darum, dass der Schinken
gut schmeckt. Er muss auch gut aus-
sehen!” Dann driickt er fest auf das
Schweinebein, sodass ein paar Tropfen
Blut an zwei Stellen austreten. ,Ich lege
die Hauptschlagadern frei, damit das
Salz gleichméafiiger und schneller ins
Fleisch gelangen kann®, so Pistorozzi.
Samtliche Handgriffe lernte er von ei-
nem alten Metzgermeister, bei dem er in
die Lehre ging, bevor er 2014 sein eigenes
Geschift erdffnete. ,Ich habe gelernt:
Jeder Schritt, von der Ziichtung bis zur
Reifung, muss mit grofiter Sorgfalt
ausgefiihrt werden. Nur so bekomme ich
die gewiinschte hohe Qualitédt®, sagt der
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bértige Charcutier, der mehrere Spitzen-
restaurants in Paris und Lyon beliefert.
So benutzt Pistorozzi zum Beispiel keine
Elektrosdge, die das Fleisch erzittern
ldsst und Hitze erzeugt. Das Fleisch soll-
te schlicht mit einem einfachen Messer
vom Knochen getrennt werden.

Feste Richtwerte, nach denen sich an-
dere korsische Metzger richten, wenn sie
Schinken produzieren, nimmt Pistoroz-
zinicht ganz so ernst. ,,0b der Schinken
einen pH-Wert von 5,5 aufweist, ist nicht
entscheidend®, sagt er. ,Ich prife nach
einem Tag, wie das Fleisch das Salz auf-
nimmt und entscheide dann, wie ich
weiter vorgehe.” In seiner Pokelkammer
liegen mehrere Schinken, mit einer
zwel Zentimeter dicken Meersalzschicht
bedeckt. Sie warten auf eine Sichtung,
bevor sie fiir etwa 40 Tage in einen
Pokelcontainer verfrachtet werden.

Der Prisuttu-Schinken ist der Stolz
eines jeden Charcutiers. Pistorozzi lasst
ihn nach dem Pokeln etwa zwei Monate
lang ganz sanft rduchern und trocknen.

Dann kommt der Schinken in den Kel-
ler, in dem die Luftfeuchtigkeit stabil bei
tiber 60 Prozent und die Temperatur un-
ter 16 Grad liegt. Hier darf das Fleisch rei-
fen. Nach 24 Monaten hat er seine ge-
samten Aromen vollstandig entwickelt,
riecht nach Rauch, wilden Krdautern und
Eicheln. Er ist marmoriert, hat eine
intensive rote bis weinrote Farbe und
schmeckt leicht nussig. Das Fleisch ist
trocken, aber gleichzeitig weich und o6lig.
Ein Kilo, in Scheiben geschnitten, kos-
tet rund 160 Euro.

Hat Pistorozzi besondere Betriebsge-
heimnisse? ,Man kann nicht sagen, dass
Lonzu drei Tage gepokelt und drei Tage
gerduchert wird. Das hdngt vom Fleisch
ab“, antwortet der Charcutier. Auflerdem
kénne man ganz unterschiedlich rau-
chern. ,Letztlich muss jeder ein Gefiihl
flrs Fleisch und sein Produkt entwickeln
und seine Erfahrungen sammeln.” Dann
figt er noch hinzu: ,Nur wer experimen-
tiert und auch mal Fehler macht, wird
am Ende erfolgreich sein.” El
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WASSERCHE

WODKA WIRD NUR AUS MAGNUMFLASCHEN AUF OLIGARCHENPARTYS GETRUNKEN?

KEINESFALLS! BEI UNSEREN 16 AUSGESUCHTEN EDELDESTILLATEN AUS GETREIDE ODER

KARTOFFELN TANZEN IHRE GESCHMACKSNERVEN VOR FREUDE KASATSCHOK

FOTO KROGER - GROSS TEXT DANIEL RAMM

VON LI RECHTS:
MUNICH HANDCRAFTED
VODKA VON LION’S Die Mlnch-
ner Macher des groRartigen The
Duke Gin kidnnen auch Wodka: Mit
viel Handarbeit werden Weizen,
Roggen, Gerste und Dinkel aus
Oko-Anbau schonend destilliert.
Dezent sif. Gut gebraut, Lowe!
42 % VOL., 0,7, CA. 27 EUROD,
THEDUKE-GIN.DE

100 BEEF!

BARREL AGED POTATO VODKA
VON WINDSPIEL Aus besonders
starkehaltigen Kartoffeln der

Sorte Pirol entstent in mehrfacher

Destillation ein goldener, unge-
wdhnlich geschmeidiger Wodka.
Mehrmonatige Reifung in Eschen-
fassern gibt ihm zudem karamelli-
ge Noten. Ein Gesamtkunstwerk!
42 % VOL., 0,5, CA. 45 EURO,
WINDSPIEL-SPIRITS.DE

HAKU VOKDA VON HOUSE OF
SUNTORY Wodka ist ein Welten-
burger, derin fast allen Ecken der
Erde zu finden ist - auch in Japan.
Haku Vodka wird aus weifiem Reis
gewonnen und durch Bambuskohle
gefiltert. Die SuRe des Reises wird
von einer unaufdringlichen Scharfe
begleitet. Hochst spannend!

40 % V0L, 0,7 L, CA. 29 EUROD,
BARRELBROTHERS.DE
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JAPANESE RICE VODKA VON
UKIYO SPIRITS Auf der japani-
schen Insel Okinawa destilliert
Ukiyo Spirits aus dem artlichen
Reisschnaps Awamari mit seinen
Zitronen- und Veilchenaromen
einen unglaublichen Edel-Wodka:
weich, mild, suB, blumig. Aus Reis
kann Wunderbares werden!

40 % VOL., 0,7 L, CA. 30 EUROQ,
VODKAHAUS DE




40% VOL

VODKA ,,Z*“ HANDCRAFTED
VON MUSKETEER SOLUTION
Z wie ,Zorro*, Musketeer wie ,Die
drei Musketiere"? Im baden-wirt-
tembergischen Weinheim muss
jemand ein Herz fir Mantel-und-
Degen-Filme haben - aber auch
fur hochwertigen Wodka aus
hochwertigem Getreide. Touchg!
40 % VOL., 0,7 L, CA. 25 EURO,
WINEGUYS.SHOP

CRYSTAL HEAD VODKA

Mit Alkohol kennt sich der ewige
,Blues Brother" Dan Aykroyd aus.
Und soist auchin seinem Wodka
im glésernen Totenschadel jede
Menge Musik: vierfach destilliert,
vierfach durch Kohle und danach
dreifach durch Herkimer Diaman-
ten gefiltert. Reiner geht's nicht!
40 % VOL., 0,7 L, CA. 36 EURQ,
MYSPIRITS .EU

BERLIN VODKA VON BERLINER
BRANDSTIFTER Fiinffach destil-
liert, siebenfach gefiltert, zigfach
ausgezeichnet! Der bemerkens-
werte Wodka aus Berlin bringt
franzosische Zuckerriiben und
Botanicals wie Holunder, Johan-
nisbeere und Wildrose zusammen.
Ein fruchtig-floraler Genuss!

43,3 % VOL., 0,71, CA. 38 EURO,
BERLINERBRANDSTIFTER.COM
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WODQA VON QONZERN Das (
in Wodga" soll fur Qualitat ste-
hen, konnte aber auch ,Querden-
ken" meinen. Denn um ein erst-
klassiges Destillat aus Weizen
und Quellwasser in eine Dose zu
fullen, die Vati im Rausch schnell
mal mit dem Abbeizer verwech-
seln kann, braucht es Mut im Kopf.
40%VOL, 1L, CA. 49 EURO,
DESTILLERIE-FARTHOFER.AT




VON LIN ACH RECHTS:
1l THE VODKA VON AVANT-
GARDE SPIRITS Nicht von unge-
fahr gleicht die Flasche einem
Parflmflakon. Il The Vodka" ge-
hort zu einer Reihe von optisch
aufeinander abgestimmten Edel-
spirituosen, die jede Bar verscho-
nern - und auch noch schmecken.
40 % VOL.,0,5L, CA 30 EURD,
AVANTGARDE-SPIRITS.DE
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KABUMM VODKA Als Rapper
Sido einen Wodka kreieren wollte,
fihrte ihn sein Weg zum asterrei-
chischen Destillerie-Konig Josef
Farthofer, dessen ,0-Vodka" 2012
als hester Wodka der Welt ausge-
zeichnet wurde. Der fein getreidi-
ge, leicht fruchtige ,Kabumm®
hatte diesen Titel auch verdient!
40 %VOL., 0,71, CA. 86 EURD,
KABUMM-VODKA.DE

BAZIC BARRIQUE VODKA

Der Hamburger Oliver Fuhse ist
Deutschlands Botschafter des
exzellenten Wodkas. Seine ,Sherry
Cask Edition” reift drei Jahre im
Rotwein-Eichenfass, dann 19 Mo-
nate im PX-Sherryfass. Abgefallt
wird sie als Single Cask mit max.
400 Flaschen. Eine seltene Perle!
42 %VOL., 0,5L, CA. B8 EURQ,
BAZIC.DE

FAMILY RESERVE VON CHOPIN
Halten die Produzenten der polni-
schen Edelmarke Chopin die bes-
ten Flaschen etwa flr ihre Familie
zurtick? Nein, diese limitierte Edi-
tion aus jungen Kartoffeln geben
sie gern an Freunde ausgesuchter
Premium-Wodkas ab, die das per-
fekt Austarierte schatzen.

40% V0L, 0,7 L, CA. 140 EURO,
LUXURIOUSDRINKS.COM
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IT'S WOODKA VON SCHEIBEL
Weizen aus Norddeutschland wird
aufwendig destilliert, um zehn
bis zwolf Monate in getoasteten
Eichenfassern zu lagern: Ist die
Brennerei aus dem Schwarzwald
hier auf dem Holzweg? Nein! Ihr
komplexer Wodka hat Aromen von
Pflaumen und Vanille. Kostlich!
50,5 % Vol,, 0,7 L, CA. 82 EURQ,
SCHEIBEL-BRENNEREI.DE

HOLODNY RUTCHEY VODKA
VON SCHNITZER Sein Name ist
Russisch und heift  kalter Bach®.
Denn dieser in einer traditions-
reichen Familienbrennereiim
bayrischen Chiemgau gefertigte
Wadka aus Weizen und Kartoffeln
enthalt Quellwasser aus Kalten-
bach. So klar wie ein Bergseel!

42 % VOL., 0,6 L, CA. 30 EURD,
DESTILLERIE-SCHNITZER.COM

CRAFTWODKA VON FREIMUT
Roggen, Roggen und nochmals
Roggen! Mutig setzt dieses sorten-
reing, ungefilterte Wasserchen aus
Hessen auf eine einzige Getreide-
sorte und 100 Prozent selbst des-
tilliertem Alkohol. Zu Recht! Satt
und kraftvoll, leicht scharf und
pfeffrig. Der (Frei)Mut wird belohnt!
40 % VOL., 0.7 L, CA. 22 EURQ,
SPIRITUOSEN-WOLF.DE
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AXBERG PREMIUM VODKA
VON REISETBAUER Ach, diese
Reisetbauers! Ohne die Brennerei-
Dynastie aus Oberdsterreich
wUrden Deutschlands Spirituosen-
regale deutlich trauriger ausse-
hen. Naturlich ist auch ihr Wodka
aus selbst angebautem Weizen
gine Freude: elegant und glasklar!
40 % VY0L,0.7L,CA. 42 EURD,
WEISSHAUS.DE




DIE BEEF!"WOK-WM

=

—LIEG
KU

ADernicht nur Rind, sondern auch £nte, Fisch, Hirsch
und Fried Rice heben beiuns ab. Im Wok werden

sie mit Udon-Nudeln, Krdutersgitlingen oder Crispy
Egos zu geschmacklichen Uberfliegern

FOTO THORSTEN SUDFELS FOOD JENS HILDEBRANDT
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Rezept Seite 112

Fisch-Wok mit Koriander und Limette AllegroBartigen Seeteufel-Gerichte fliegen hoch! ---
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UDON-WOK
MIT PILZEN UND
HIRSCHRUCKEN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

600 g Hirschriicken

3 El Pflaumenmus (aus dem Glas)
1-2TlSambal Oelek

Salz

Pfeffer (frisch gemahlen)
300 g Udon-Nudeln

250 g Krauterseitlinge

2009 Zuckerschoten
1Chilischote (z. B. Habanero)
2 Knohlauchzehen
2ELSesam

1Bund Lauchzwieheln
5ELErdnussdl

200 ml Apfelsaft

1 Hirschriicken auslosen und trocken tupfen.
Fleischin ca. 5 mm dinne Scheiben schnei-
den. Pflaumenmus, Sambal Oelek, etwas

Salz und Pfeffer vermischen. 2 EL Marinade
und Fleischscheiben vermischen.

2 Nudeln nach Packungsanweisung varberei-
ten. Pilze putzen und halbieren oder in grobe
Stlicke schneiden. Zuckerschoten putzen,
waschen und schrag halbieren. Chili putzen
und Kerne entfernen. Chilischote fein
schneiden. Knoblauch grob hacken.

3 Sesam ohne Fett bei mittlerer Hitze im Wok
rosten. Auf einen Teller geben. Lauchzwieheln
putzen und in feine Ringe schneiden. 3 EL Erd-
nussol im Wok erhitzen. Fleischscheiben im
heiBen Ol unter Wenden kurz scharf an-
braten. Fleisch an den Wok-Rand schieben.

& Rest 0L (2 EL) im Wok erhitzen, Pilze im hei-
Ben Ol unter Wenden anbraten. Zuckerschoten
und Lauchzwiebeln zugeben, 1 Minute braten.
Apfelsaft angieRen. Restliche Marinade,
Nudeln und Fleisch untermischen und alles
bei starker Hitze nochmals kurz durchschwen-
ken. Mit Sesam hestreuen und anrichten.

ZUBEREITUNGSZEITCA. 30 MINUTEN

FRIED RICE MIT
CRISPY EGGS

ZUTATENFUR & PORTIONEN

150 g Basmati-Reis, Salz

1Bund Lauchzwiebeln

1 kleiner Kopf Chinakohl (ca. 500 g)

250 g Stangelkohl (wilder Brokkoli, Bimi)
2 Peperoni, 100 mL Essig

2 Lorbeernlatter

10 Eier, 7 ELErdnussol

100 g gerdstete gesalzene Erdniisse

3 El Sojasauce plus Sojasauce zum
Abschmecken

etwas Reisessio zum Abschmecken
Pfeffer (frisch gemahlen)

ca. 1 Lhocherhitzhares 0l zum Frittieren
50 g Weizenmehl

ca. 100 g Panko-Brasel

AUSSERDEM Fritteuse oder Garthermometer

1 Basmati-Reis griindlich waschen, nach
Packungsanweisung zubereiten. Reis mit
einer Gabel auflockern und auskUhlen lassen.
2 Lauchzwiebeln putzen und in 3 cm lange
Stilcke schneiden. Chinakohl waschen,
putzen und in Streifen schneiden. Sténgelkohl
waschen, abtropfen lassen. Peperoni putzen
und in Ringe schneiden.

3 Etwa 1 [ Wasser, Essig, 1 EL Salz und Lorbeer
in einem Topf aufkochen. 4 Eier einzeln z. B. in
eine Tasse oder Schopfkelle aufschlagen und
in den siedenden Sud gleiten lassen. Etwa

5 Minuten pochieren. Aus dem Sud heben, auf

Kuchenpapier abtropfen und auskuhlen lassen.

& 3 EL Erdnussal im Wok erhitzen. Chinakaohl,
Brokkoli, Lauchzwiebeln und Peperoni darin
ca. 2 Minuten anbraten, an den Wok-Rand
schieben. Ubriges Erdnussol (4 EL) im Wok
erhitzen, den Reis und Erdnusse darin bel
mittlerer Hitze unter vorsichtigem Wenden

anhraten. 4 Eier und 3 EL Sojasauce verquirlen.

Unter Rithren zum Reis gieBen und stocken
lassen. Gemuise unter den Reis mischen. Mit
Reisessig, Sojasauce und Salz und Pfeffer
abschmecken, kurz warm halten.

§ Frittierdl in einer Fritteuse oder hohem
Topf auf etwa 170 Grad erhitzen. Fir die
Panierung restliche Eier (2 Stick) auf einem
Teller verquirlen. Pochierte Eier zundchst vor-
sichtig mehlieren. Dann im verquirlten Ei
wenden. Eier mit Panko-Broseln umhillen.
Eier im heiBen Frittierol nacheinander etwa
jeweils 3 Minuten kross frittieren. Fried Rice
und Eier anrichten

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 40 MINUTEN
PLUS AUSKUHLZEIT

THAI-CURRY
MIT RIND

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DENREIS

200 g Langkornreis

Salz

1Prise hrauner Zucker

2 ElLimettensaft

FUR DAS CURRY

400 g Chuck Flap Edge Roast

300 g Austernpilze

150 g weiBe Buchenpilze oder Enoki
2Mahren

18Stange Lauch
1Hahanero-Chilischote (z. B. gelh)
60 0 frischer Ingwer

2 EL Kokosiil

2 - 3ELgriine Currypaste (z. B. aus dem Glas)
400 ml Kokosmilch (aus der Dose)
Salz

1 Reis nach Packungsanweisung in Salzwas-
ser garen. Inzwischen Rindfleisch in dinne
Scheiben schneiden. Austernpilze putzen und
in breite Streifen schneiden. Ubrige Pilze ver-
lesen. Mohren schalen und in Stifte schneiden.
Lauch putzen, langs halbieren und grindlich
waschen. Lauch abtropfen lassen und in diin-
ne, ca. 6 cm lange Streifen schneiden. Chili
putzen, waschen und in Ringe schneiden. Ing-
wer in feine Scheiben schneiden.

2 1 El Kokosol im Wok erhitzen. Die Fleisch-
scheiben darin bei starker Hitze unter Wenden
sehr kurz scharf anbraten, an den Wok-Rand
schigben.

3 Restliches OL (1 EL) im Wok erhitzen, Pilze
und Mohren darin unter Wenden ca. 1 Minute
praten. Dann Lauch, Ingwer und Currypaste
zugeben und unter Rilhren noch etwa 1 weiters
Minute braten. Fleisch unter das GemUuse mi-
schen. Kokosmilch angieBen. Aufkochen und
das Curry ca. 1 Minute kocheln lassen. Mit
Salz abschmecken.

&4 Reis auflockern, Etwas Salz, Zucker und
Limettensaft verriihren, den Reis damit aro-
matisieren. Thai-Curry und Reis anrichten

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN
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FISCH-WOK
MIT KORIANDER
UND LIMETTE

ZUTATEN FUR & PORTIONEN

500 g Seeteufelfilet

Salz

etwas feiner Rohrohrzucker
3 Bahy-Romersalatherzen
LELApfelessig

1T Chiliflocken

2 rote Chilischoten
3-4Bio-Limetten

20 g Kariandergrin

100 mlWodka

etwas Kubeben-Pfeffer (frisch gemahlen)
3 El Sesamol

1 Seeteufelfilet kurz kalt waschen, trocken
tupfen und in etwa 1 cm breite Scheiben
schneiden. Mit etwas Salz und 1 Prise Zucker
mischen und kurz ziehen lassen. Salat putzen,
waschen, trocken schleudern und in breite
Streifen schneiden. 1 El Zucker, Essig, Chili-
flocken und etwas Salz verriihren, bis sich
alles gelost hat. Salat untermischen und

ca. 5 Minuten ziehen lassen.

2 Chilischoten entkernen, waschen und in
Ringe schneiden. 2 Limetten heiB waschen,
trocken reiben und in Spalten schneiden. Ubri-
ge Limetten halbieren, den Saft auspressen.

3 Flr die Sauce Koriander inklusive Stiele

fein hacken. Koriander, Wodka, etwa Halfte
Limettensaft, etwas Salz und Pfeffer mischen.
&4 Sesamol im Wok erhitzen. Filetscheiben
trocken tupfen und im heiBen Ol unter Wenden
kurz scharf anbraten. Chiliringe und Salat
zugeben und unter Wenden kurz bei starker
Hitze durchschwenken. Koriander-Wodka-
Mischung ubertraufeln. Alles nochmals unter
Schwenken des Woks kurz erhitzen. Mit Salz,
Pfeffer und eventuell noch etwas Limettensaft
und Zucker abschmecken. Limettenspalten
zugeben und untermischen. Zutaten aus dem
Wok anrichten. Dazu passt Basmati-Reis.

ZUBEREITUNGSZEITC4. 25 MINUTEN
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WOK MIT
GRILL-ENTE
UND MANGO

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FUR DIE ERDNUSSWAFFELN

300g Milch, 10 g frische Hefe

% TLZucker,

250 g Weizenmenhl (Type 405)

80 g Kartoffelptreeflocken (aus der Tiite)
2 Eier (KL.M), 1 TL Salz

200 g Butter (weich)

50 g Erdnussmus (aus dem Glas)

80 g gesalzene geristete Erdniisse

01 (fiir das Waffeleisen)

WOK-ZUTATEN

4 kleinere Barharie-Entenbriiste (4 ca. 220 g)
Salz, Pfeffer

Lunreife Mango (ca. 400 0)

3 Mahren (z.B. gelh)

250 g breite Bohnen (Schneidebohnen)
2 rote Zwiebeln

1unreife Papaya (ca. 400 0)

50 g frischer Ingwer

2 Knoblauchzehen

80 mLErdnussal

3 rote Chilischoten

4 ElSojasauce

4 EL Reisessig

150 ml Lime Juice Cordial

AUSSERDEM Fleischthermometer,
Waffeleisen fir Briisseler Waffeln

1 Milch erwarmen, Hefe und Zucker einriihren,
bis sich alles gelost hat. Hefemilch, Mehl,
Pareeflocken, Eier und Salz mit den Knethaken
des HandrUhrers zu einem glatten Teig ver-
kneten. Dann die Butter in kleinen Sticken
und das Erdnussmus nach und nach zugeben
und grundlich unterkneten. Erdnusse hacken
und ebenfalls unterkneten. Teig zugedeckt an
ginem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
2 Entenbriste kurz kalt waschen, griindlich
trocken tupfen und die Haut kreuzweise fein
einschneiden. Wok auf mittlere Temperatur
erhitzen. Entenbriste mit der Hautseite einle-
gen und braten, bis etwas Fett austritt. Filets
wenden und 1 weitere Minute braten. Fleisch
mit Salz und Pfeffer wirzen und im vorge-
heizten Grill bei 180 Grad indirekt bis zu einer
Kerntemperatur von mindestens 63 Grad
(maximal 67 Grad) garen.

3 Inzwischen flr die Waffeln ein Waffeleisen
fur Brusseler Waffeln vorheizen und mit 01
auspinseln. Den Teig kurz durchkneten, por-
tionsweise in das Waffeleisen geben und
nacheinander 8 goldbraune Waffeln backen.

4 Mango schalen, Fruchtfleisch vom Stein
schneiden und grob wurfeln. Mghren schalen
und in breite Streifen schneiden. Bohnen
waschen, putzen und schrag in Stucke schnei-
den. Zwiebeln in feine Ringe schneiden. Pa-
paya schalen, entkernen und in dinne Schei-
ben schneiden. Ingwer in Streifen schneiden.
Knoblauch und 50 ml Erdnussol mit dem Stab-
mixer purieren. Chilischoten waschen und
schrédg halbieren.

5 Fett aus dem Wok abgiefen. Restliches
Erdnussol (30 ml) im Wok erhitzen. Mdhren,
Bohnen, Zwiebeln und Ingwer im heiBen

Ol unter Wenden 3 - 4 Minuten braten. Knob-
lauchal, Sojasauce, Reisessig und Lime

Juice zugeben und alles durchschwenken.
Gemiise mit Chili und Salz wilrzen und eine
weitere Minute unter Schwenken braten.
Fleisch in Scheiben schneiden, mit Waffeln
und Gemise anrichten.

ZUBEREITUNGSZEITC/. [ STUNDE
PLUS WARTEZEIT CA. L STUNDE
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EIN MANN UND SEINE KUCHE
SERIE, TEIL 60

HOHER,
BREITER,
HEISSER

FUR JOACHIM FEHRENKOTTER KEIN PROBLEM.
DER SPEDITEUR FUR MACHTIGE LANDMASCHINEN
SETZT AUCH IN SEINER AUSSENKUCHE AUF
SCHWERES GERAT MIT ORDENTLICH WUMMS

1 Joachim Fehrenkotter hat seine Terrasse schon aus Holz im Bootssteg-
Look gebaut, als es so etwas (vielleicht) noch nicht mal auf Ibiza gab

2 Die Gusseisenplatte verhindert, dass Fettin die Flammen tropft. Pas-
sigrt es doch mal, spuckt der Bull-Gasgrill Feuer 3 Das sechs Wochen
trocken gereifte T-Bone Steak stammt von der ,Meenzer Muh®, so heiBen
die eigenen Bio-Limousin-Rinder der Mainzer Edelbeef Fleischboutigue




4 Fehrenkotter und das Unternehmen Niehoff kommen aus der Kleinstadt Warendorf, durch eine regionale Messe hat er erfahren, dass dort Outdoor-Kichen
gebaut werden. Die Pro-Master-Serie aus gebirstetem Edelstahl umfasst ein XXL-Grillmodul samt Kihlschrank, einen Kamado und einen Spllwagen

FOTO STUDIO STEVE TEXT JOHANNES MITTERER

ewisse Fleischstiicke beherrscht Joachim Fehrenkot-
ter im Schlaf. Rinderfilet im Strang zum Beispiel. Das
grillt er auch mal auf Betriebsfesten fiir mehr als
100 Leute, ,in Perfektion®, wie er sagt. Und dann gibt
es Stiicke, da geht er mit Ehrfurcht ans Werk. ,Man

weif3, was man kann. Aber man will es ja nicht ver-
derben.” Einmal wire ihm das fast passiert. Im Urlaub hatte
er bei einem Metzger in Tirol Florentiner T-Bone Steaks ge-
kauft. Und zu Hause war gerade der neue Bull-Gasgrill mit fiinf
Hochleistungsbrennern und Infrarot-Backburner in der Au-
Benkiiche installiert worden. Der Verkdufer hatte noch ge-
warnt: Der habe richtig Power. Aber erst mal grillt man so,
wie man es von seinem alten Grill gewohnt ist. Was in diesem
Fall heifdt: Vorheizen wie verrtickt. Nur entwickelte der neue
Grill eine irrsinnige Temperatur. ,,Ich will nicht sagen, dass
es schiefgegangen ist®, sagt Fehrenkéotter. ,,Aber mit weniger
Temperatur wire es besser gewesen.”

Es hat dann aber nicht lange gedauert, bis er sich auch mit
dem neuen Grill angefreundet hat. Schlief3lich kennt sich der
Mann mit Verbrennungsmaschinen aus. Fehrenkotter, 55, ist
Geschiftsfithrer der gleichnamigen Spedition. Er sitzt aber
nicht nur am Schreibtisch, sondern immer wieder auch am
Steuer eines Lkw und transportiert quer durch Europa, worauf
sich seine Firma spezialisiert hat: schwere Landmaschinen
wie Traktoren, Mdhdrescher, Ladewagen. So weif} er, was auf

den Straflen los ist, und kann notfalls Verbesserungen durch-
setzen. Fiir zwei solcher Verbesserungen hat Fehrenkétter 2019
sogar das Bundesverdienstkreuz verliehen bekommen. Die
erste ist eine medizinische Versorgung fiir Lkw-Fahrer, die er
mit aufgebaut hat, ein fast europaweites Netzwerk an Park-
pldtzen und Medizinern samt Hotline in allen Landessprachen.
Denn was macht ein Fahrer, wenn er unterwegs krank wird,
wo parkt er seinen Lkw, welcher Arzt kiimmert sich um ihn?
Die zweite dreht sich um die Pflege rollender Industriedenk-
méler, sprich: alter Lkw, die schon sein Vater angefangen hat
zu sammeln. Fehrenkéotter betreibt ein kleines Museum und
organisiert alle zwei Jahre eine grofie Deutschlandfahrt fir
historische Nutzfahrzeuge. Auch diese Rundfahrt hatte schon
sein Vater ins Leben gerufen.

Uberhaupt sind jene Dinge Fehrenkotters liebstes Hobby,
bei denen man einen Schliissel rum- oder einen Gashahn zu-
drehen kann. Nicht nur Lkw, sondern auch eine Nummer klei-
ner, sein VW Kéfer etwa, den er seit 31 Jahren hat, oder - noch
kleiner - seine Vespa, seit 40 Jahren in seinem Besitz. Auch
deshalb das perfekte Hobby fiir ihn, weil all diese Dinge auch
mal stehen und warten konnen, bis er wieder Zeit fiir sie hat.

Doch nur weil jemand Altes konserviert, heifit das nicht,
dass er nicht auch nach vorne denken kann. Fehrenkdatter be-
wohnt ein 1950er-Jahre-Hauschen mitten in Warendorf, einer
Kleinstadt etwa eine halbe Autostunde 6stlich von Miinster
gelegen. Vor 25 Jahren hat er das Haus umfassend moderni-
siert, den Dachboden ausgebaut, und einige Elemente durch- »
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1 Der Gasgrill von Bull war eine Empfehlung des Verkaufers, Fehrenkotter
kannte die Marke nicht. Heute nutzt er die Plancha auf der fast einen Meter
breiten Grillfache fur seine griinen Klassiker: Pimientos und Spargel 2 Der
Monolith Classic Pro Keramik-Grill kommt mit eigenem Fahrgestell daher,
so hat man alles notige Zubehor griffbereit in den Schubladen darunter.
Jetzt fehlt Fehrenkotter nur nach die Zeit, sich ordentlich einzuarbeiten

gesetzt, die heute fast Standard sind, damals aber gar nicht
iiblich waren. So hat er eine offene Kiiche bauen lassen, ame-
rikanisch in der Anmutung, mit frei stehendem Tresen, Gas-
herd und frei stehendem Kihlschrank. ,Da mussten wir erst
jemanden suchen, der uns das so baut”, erinnert er sich.

Die Innovation setzte sich bis draufien fort. Die alte Terras-
se aus Waschbetonplatten liel er wegreiflen, den Htgel dar-
unter abtragen. Und stattdessen lief3 er ein Podest aus Hartholz
bauen und ein Geldnder, sodass die Terrasse aussieht wie ein
Bootssteg. ,,Auch das gab es damals eigentlich nicht®, sagt Feh-
renkotter. Und auf dieser Terrasse stand schon ein Gasgrill
von Broil King, als die meisten Deutschen noch Wiirstchen
auf dem Schwenkgrill brieten.

Heute ist der Grill getauscht und eine gut ausgestattete Au-
fenkiiche entstanden. Die ist nétig, weil die Kiiche im Haus
klein ist, ,da steht man sich schnell auf den Fiiflen®, sagt Feh-
renkotter. Drum werkelt drinnen meist seine Frau, macht Sa-
late und Beilagen oder backt Brot. Und drauflen werkelt er
selbst, auch bei Wind und Wetter, aber noch lieber bei Son-
nenschein, denn dann ist die grofe Tafel oft voller Gaste. Ein
Kithlschrank halt Weilweine von befreundeten Winzern aus
dem Rheingau bereit, und so sitzen die Gaste dort und beob-
achten Fehrenkotter bei der Arbeit. ,Ein edles Stiick Fleisch
vor den Augen zubereitet zu bekommen, das ist flir viele eine
besondere Nummer®, sagt der. Er grillt hier einfach so fir
Freunde oder auch mal fiir die Fiithrungsmannschaft seiner
Firma. ,Lieber kochen wir selbst, als ins Restaurant zu gehen.“
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Wer Glick hat, bekommt hier eine Spezialitét serviert, die Feh-
renkotter im Urlaub entdeckt hat. Lammfleisch aus Irland,
oder Lachs aus Schottland, den er - ganz Spediteur - tiefgefro-
ren im Wohnmobil nach Hause transportiert hat. Den Rest
besorgt er bei Freunden, die in Mainz eine Edelfleisch-Boutique
betreiben. Dort bekommt er auch mal ein zwei Kilo schweres,
trocken gereiftes Stiick vom Wagyu-Rind. Als Beilage brit er
auf der Plancha des Gasgrills Pimientos, Paprikas und griinen
Spargel.
iel Equipment braucht er dafiir nicht. IThm reichen ein
Kochmesser aus Damaststahl von F. Dick und eine Guss-
eisenplatte, vorgeheizt, um die Speisen zu servieren.
»Ich mag mein Fleisch gerne so heify wie moglich®, sagt
er. Und dann wird auf Fehrenkotter-Art verfeinert: Mit ein
paar Tropfen feinsten Olivendls aus Spanien. Und dazu ein
spezielles Salz, das der Chef personlich von seinen Reisen mit-
gebracht und passend zum Menii ausgesucht hat: Fleur de sel
aus Portugal oder echtes Steinsalz aus Osterreich.

Nur ein Element seiner Auflenkiiche hat Fehrenkdtter noch
nicht ausgereizt: den groflen schwarzen Kamado von Mono-
lith. Zwar hat zuletzt seine Frau angefangen, ihr Sauerteigbrot
darin zu backen, was auch sehr gut funktioniert habe. Aber
auch mal Spareribs oder ein Brisket smoken? ,Da muss ich
mich noch einarbeiten®, sagt Fehrenkotter, fiir diesen Sommer
hat er es sich fest vorgenommen. Zum Gliick ist auch der Ka-
mado, dhnlich wie sein alter Kéfer, ein Hobby, das auch mal
stehen und warten kann, bis er Zeit hat. |

FOTOS: STEFFEN SCHULTE-LIPPERN/STUDIO STEVE FUR BEEF!
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3 Live-Cooking auf der Sommerterrasse: Fehrenkdtter genieft es, var
seinen Gaste Fleischstiicke zu grillen, die man nicht in jedem Restaurant
bekommt. Aufs Fleisch kommen edle Salze, die er aus dem Urlaub mit-
gebracht hat & Fehrenkotters Frau nutzt die Vorzige des Keramikgrills
fir ihr Sauerteighrot mit Walniissen. Die Sauerteigkultur heift Bernd und
ist bereits ein Teenager & Dank des Spulwagens kann man den Salat
gleich auf der Terrasse waschen - und dann mit ,Basilippo” verfeinern,
einem der flr Fehrenkotter ,besten Olivenole der Welt" aus Sevilla




GRUSSE
AN DIE
NACHBARN

DIESEN SOMMER SENDEN WIR LANGE RAUCHZEICHEN.
DENN MIT DIESEN ACHT AUSSENKUCHEN MAGHT

DAS GRILLEN IM FREIEN SO VIEL SPASS, DASS MAN
GLEICH RIESIGE BBQ-MENUS ZUBEREITEN WILL.

ENDE OFFEN.

1 Sie lieben frische Luft? Kiichen von Burnout kann man das ganze
Jahr drauBen lassen, ohne Abdeckung. Wie diese Variante mit Gasgrill
und Kamado. » burnout.kitchen 2 Rimo beherrscht den Dreiklang in
Olivgrun: Induktions-Kochmodul, Stauraum, Getrankekihlschrank.

- atoll.store 3 Danisch Vita: Die wartungsfreien AuBenkiichen von
ByLogstrup strahlen jetzt in Night Blue oder Ocher Red, und der Grill
von Fogher aus Italien ist neuerdings integrierbar. » bylogstrup.de




7 Bienen sind genial, das ist
bekannt. Bei Hive haben Sie das
erkannt und die Wabenbauweise
in die AuBenkiiche Ubertragen.
Ergebnis: ein modulares System
mit viel Stauraum und Platz flr
Teppanyaki-Platten, Big Green
Egg und Spile aus Rotguss.

- hive.kitchen 8 Klare Kante:
Die Niehoff Black Line bringt mit
ihrem anthrazitfarbenen Rahmen
aus Aluminium Strukturin die
AuBenkiche. Die Fronten sind aus
unter Hochdruck verpresstem
Laminat (HPL), die Module fassen
alles, von kleinen Kamados bis zu
groBen Gasgrills und sogar einen
Gaskamin. » niehoff-garden.de

4 Der Mensch versammelt sich seit jeher ums Lagerfeuer. Deshalb gibt es bei Freiluftkiche nicht nur die robustesten Materialien wie Seealuminium oder
Arbeitsplatten aus Nero-Assoluto-Granit, nicht nur Kochmodule mit Grill, Plancha oder Wok-Brenner, sondern sogar eine offene Feuerstelle - zum Grillen
oder nur zum Handew&rmen. Das liegt bei Ihnen! - freiluftkueche.com 8 Eine Outdoor-Kiiche muss nicht zwingend im Mittelpunkt stehen. Die kompakte
Calvia 2 von Wesco mit Spile und Kochstelle macht sich auch in der Nische einer Terrasse hervorragend. = wesco-outdoorkuechen.de 6 Die Wirfel sind
gefallen und dank des modularen Cube-Systems von Kitchencube ganz nach Ihren Wiinschen. Hier mit Gasgrill von Flammkraft und Wok-Brenner von
Bofun. Es gibt aber auch Wurfel mit Big Green Egg, mit Spule, ja sogar mit Bierzapfanlage. Da hdtte sogar Casar selber gekocht! » kitchencube.shop

FOTOS: HERSTELLER (8)
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Jenseits des Blubbs.
Spinat wird oft als einfalls-
lose Kindernahrung abgetan.
Das hat das wandlungsfahige
Gemuse nicht verdient!

Ab Mérz kommt Blattspinat
als erstes heimisches Frisch-
gemuse auf den Markt.

Der Frihlingsbote hat ein
besonders zartes Aroma.
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HACKFLEISCH-
SPINAT-QUICHE

ZUTATENFUR CA. 6 STUCKE

FURDENTEIG 500 g Dinkelmenhl (Type 630),

100 0 Weizenmehl (Type 405),

2560 g Butter, 2 Eier (KL. M), Salz
FURDIEFULLUNG 1 kg Wildschweinnacken,

2 Zwieheln, 3 Knoblauchzehen,

2 EL Butterschmalz, 300 g Spinat, 150 g Oliven,
100 g getrocknete Tomaten (in QL)

200 g Schmand, 3 Eier (KL M)

AUSSERDEM Fleischwolf

1 Mehle, Butterin Stlckchen, Eier, Y2 Tl Salz
und 80 ml Wasser rasch zu einem glatten Teig
verkneten. Ca. 30 Minuten kihl stellen.

2 Fir die Flllung eventuell noch vorhandene
Sehnen aus dem Fleisch schneiden. Fleisch
kalt waschen, trocken tupfen und in l&ngliche
Streifen schneiden. Fleisch durch die grobe

Scheibe des Fleischwolfs drehen.

3 Zwiebeln und Knablauch fein wirfeln. But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln,
Knoblauch und Hackfleisch darin krimelig
braten. Spinat verlesen, waschen, trocken
schleudern und zugeben. Unter Wenden
zusammenfallen lassen. Mischung in eine
Schissel geben.

4 Oliven halbieren. Tomaten grob hacken.
Hackmasse, Oliven, Tomaten, Schmand und Eier
vermischen. Teig auf wenig Mehl ca. 5 mm dinn
rund ausrollen. Quiche-Farm mit hohem Rand
(28 cm @) fetten, mit Mehl ausstauben und mit
dem Teig auslegen. Ubarstehenden Teigrand
abschneiden. Boden mit einer Gabel mehrfach
ginstechen. Die Fullung darauf verteilen.

5 Quiche im vorgeheizten Backofen bei

180 Grad (Umluft: 160 Grad) auf der untersten
Schiene 50 - 80 Minuten backen. Vor dem
Servieren ca. 10 Minuten ruhen lassen. Quiche
aus der Form ldsen, in Stiicke schneiden und
anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT G/ 55 M
PLUS BACKZEIT CA. 50 MINUTEN




SPINAT-RISOTTO
ZU ENTRECOTE

ZUTATENFUR 4 PORTIONEN

LEntrecotes (aca.2500), 4 EL Olivenal,
300 g Bahy-Spinat, ca. 11 Kalbsfond (selbst
gekocht oder aus dem Glas),

2 Schalotten, 3 Knohlauchzehen,

300 g Risotto-Reis, 100 ml WeiBwein,

50 g Parmesan im Stiick,

Meersalz, Pfeffer (frisch gemanhlen)

AUSSERDEM Fleischthermometer, Beefer

1 Backofen auf 100 Grad (Umluft weniger
geeignet) vorheizen. Fleisch trocken tupfen,
diinn mit Ol bestreichen. Auf ein Backofen-
gitter verteilen. Auf der zweiten Schiene

von unten in den heiRen Backofen schieben.
Steaks bis zu einer Kerntemperatur von

55 Grad garen.

2 Nach etwa 30 Minuten fir den Risotto
Spinat verlesen, waschen und trocken schleu-
dern. Fond aufkochen. Schalotten und Knob-
lauchzehen fein warfeln. In einem Topf

2 EL Olivenol erhitzen. Schalotten- und Knob-
lauchwrfel darin glasig dinsten. Reis zuge-
ben und unter Rihren andinsten. Mit Wein
abléschen und die FlUssigkeit fast vollstandig
einkochen lassen.

3 Dann nach und nach jeweils so viel heife
Brihe angieBen, dass der Rels stets knapp
mit Flissigkeit bedeckt gart. Unter gelegent-
lichem Rihren etwa 18 Minuten garen.

& Beefer vorheizen, Fleisch aus dem Ofen
nehmen. Im heiBen Beefer in der dritten Ein-
schubleiste von oben je Seite 1 Minute rosten.
5 Parmesan fein reiben und unter den Risotto
rihren, mit Meersalz und Pfeffer abschme-
cken. Spinat locker untermischen. Fleisch
aufschneiden mit Meersalz bestreuen und
zum Risotto anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN
PLUS GARZEIT CA. 1 STUNDE

Wie wiirzen? Spinat braucht Salz und
Pfeffer - und gern eine Prise Muskat.
Angebratener Knoblauch oder Zwiebeln
sorgen fur herzhafte Noten, etwas
Sahne flr Cremigkeit.
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Griine Vielfalt. Spinat ist das
‘ganze Jahr Uber erhaltlich. Es gibt
Jihn in'verschiedenen Sorten. Blatt-
‘spinat wird in Form von einzelnen
feinen Blattern mit Stiel angeboten.
elspinat wird unterhalb des
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Power-Gemiise. Dass Spinat auBer-
gewahnlich viel Eisen enthalt, ist nur ein
Mythos. Er trumpft aber mit groBen Mengen
an Betacarotin, Vitamin C und Folsdure
sowie Kalium, Kalzium und Magnesium auf.
Leider nimmt Spinat aus Dingemitteln auch
viel Nitrat auf, das erst einmal ungefahrlich
ist, bei ldngerer Lagerung oder beim
Aufwarmen jedoch in Nitrit umgewandelt
wird. Das kann dann in groBeren Mengen
schédlich sein. Spinat also am besten
unmittelbar nach dem Kauf verwenden.

SPINAT MIT EI,
KARTOFFELCHIPS
UND BELPER KNOLLE

ZUTATEN FLR 4 PORTIONEN

FUR DIE KARTOFFELCHIPS

500 g vorwiegend festkochende Kartoffeln,
1kg Schweineschmalz zum Frittieren,
Meersalz, 1 Prise Garam Masala

FURDAS PUREE 4 Zwiebeln, 1 kg Spinat,

120 g Butter, 100 g Schmand,

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen),

Muskat (frisch geriehen)

KUSSERDEM B Eier,1Stilck Belper Knolle (etwa
50 g; gereifter Schweizer Rohmilchkase)

1 Kartoffeln waschen und mit einer Gemuse-
birste grindlich saubern. Kartoffeln ab-
tropfen lassen und mit einem Gemisehobel
in feine Scheiben hobeln. Kartoffelscheiben
in reichlich kaltem Wasser ca. 1 Stunde
wassern.

2 Schmalz in einer Fritteuse oder einem Topf
auf 170 Grad erhitzen. Kartoffelscheiben auf
einem Geschirrtuch ausgebreitet grindlich
trocknen. Portionsweise im heifen Schmalz
unter Wenden goldbraun frittieren.

3 Chips auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit Meersalz und Garam Masala wiirzen.
& 7wiebeln grob wirfeln. Spinat verlesen, wa-
schen und gut abtropfen lassen. 2 EL Butter
erhitzen, Zwiebelwurfel darin glasig dinsten.
Spinat zugeben und unter Wenden 2 - 3 Minu-
ten zusammenfallen lassen. Spinat abtropfen
lassen, portionsweise in einen Kichenmixer
geben und zu einem cremigen Plree mixen.
Dabei nach und nach restliche Butter und
Schmand untermixen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

5 Eier wachsweich garen, in kaltem Wasser
abschrecken und pellen. Spinatpuree und
Eier auf Teller verteilen. Belper Knolle daru-
berhobeln. Mit Kartoffelchips anrichten.

ZUBEREITUNGSZEITCA. 40 MINUTEN
PLUS WARTEZEIT CA. 1 STUNDE
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SPINATSALAT
ZU HASSELBACK-
KARTOFFELN

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

FURDIE KARTOFFELN 3 Tl Koriandersaat,
2Schalotten, 3 Lorbeerblétter,

1Tl weiRe Pfefferkdrner, 3 Stiele Estragon,
150 ml WeiBwein, 1 Prise Zucker,

200 g Butter (weich), ¥z Bund Schnittlauch,
4 Stiele Petersilie, 1 Knoblauchzehe,
Meersalzflocken, Y2 TI Cayennepfeffer,

800 g festkochende, miglichst gleich groBe
Kartoffeln (z. B. die Sorte Laura)

FUR DFNSALAT 300 g Baby-Spinat,

2 Schalotten, 1 Chilischote, 100 ml Buttermilch,
2 EL Zitronensaft, 1 TL Dijon-Senf, 1 TLHonig,
Salz, Pieffer (frisch gemahlen)

1 Koriandersaat in einer Pfanne ohne Fett anrosten.
Schalotten fein wirfeln. Schalotten, 2 Tl Koriander-
saat, Lorbeer, Pfefferkorner, 1 Stiel Estragon.
WeiBwein und Zucker in einem Topf aufkochen.

Auf 50 ml einkochen, vom Herd zighen. Mischung
ca. 20 Minuten ziehen lassen. Die Reduktion dann
durch ein feines Sieb passieren, auskihlen lassen.
2 Rest Koriander (1 TL) grob morsern. Butter mit den
Schneebesen des Handriihrgerats cremig aufschla-
gen. Weinreduktion nach und nach unterschlagen.
Schnittlauch, Rest Estragon (2 Stiele) und Petersilie

fein schneiden. Knoblauch fein hacken. Mit Krautern,

Koriander und 1% Tl Meersalzflocken unter die
Butter mischen. Mit Cayennepfeffer abschmecken.
3 Kartoffeln waschen und auf einen passenden
Loffel legen. Kartoffeln dicht an dicht tief ein- aber
nicht durchschneiden. Kartoffeln in eine flache
Auflaufform setzen. Krauterbutter darauf verteilen.
Im vorgeheizten Backofen bel 180 Grad (Umluft

180 Grad) auf der zweiten Schiene von unten ca.

40 Minuten hacken.

& Inzwischen Spinat verlesen, waschen und trocken
schleudern. Schalotten in feine Warfel schneiden.
Chili putzen, in Ringe schneiden. Buttermilch, Zitro-
nensaft, Senf und Honig verrihren, mit Salz und
Pfeffer anschmecken. Schalotten und Chili unter
das Dressing rihren. Spinat und Dressing mischen.
Mit Kartoffeln anrichten und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE
PLUS WARTEZEIT CA. 40 MINUTEN

PASTA MIT
SPINAT-PESTO UND
RAUCHERLACHS

ZUTATEN FUR & PORTIONEN

60 g Pinienkerne, 550 g zarter Blattspinat,

2 Knoblauchzehen, 50 g Walnusskernhalften,
100 mi Olivendl, Salz, 1 TL Zitronensaft, Pfeffer,
600 g Lachsfilet (ohne Haut), 500 g Tagliatelle

AUSSERDEM Tischraucherofen, Fleischthermometer

1 Pinienkerne ohne Fettin einer Pfanne rosten, auf
einen Teller geben und abkinlen lassen.

2 Spinat verlesen, waschen und griindlich trocken
schleudern. Knoblauch grob wrfeln. Mit Pinienker-
nen, Walniissen, 200 g Spinat, Olivendl, etwas Salz
und Zitronensaft in einen hohen schmalen Mixbecher
geben. Mit dem Stabmixer pirieren, abschmecken.

3 Lachs kalt waschen, trocken tupfen. Filet in Porti-
onssticke schneiden, mit etwas Salz einreiben.
Tischraucherofen vorbereiten, Fischstiicke einlegen
und bei etwa 80 Grad 15 - 20 Minuten bis zu einer
Kerntemperatur von ca. 40 Grad rauchern.

& Inzwischen Nudeln nach Packungsanweisung ga-
ren, abtropfen und mit dem Pesto vermengen. Rest
Spinatblatter (350 g) sofort untermischen. Lachsfilet
grob zerzupfen. Raucherlachs und Nudeln anrichten.

ZUBEREITUNGSZEITC4. 50 MINUTEN

FOTOS & STYLING: FLORIAN BONANNI; REZEPTENTWICKLUNG & FOODSTYLING: JENS HILDEBRANDT/BEIDE BLUEBERRY FOOD STUDIOS FUR BEEF!
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GRILLPERFORMANCE
Made in Germany

Vollstandig aus Edelstahl
Keramik-Infrarotbrenner
100-900 °C

Direkte und indirekte Hitze
Edelstahl-Gussroste
Profi-Performance
Durchdachte Details
Sieben Farben

Vollstandig montiert
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ﬁ Member of the ZWILLING Group www.flammkraft.com
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DA KRAUT SICH WAS ZUSAMMEN: WIRLEGEIG /7 L
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M& ] " und das VoHWig-Er Baumharz, auBerdem etwas angenehm Bitteres. Espasst perfekt zu Lammkarree, das dem intensiven
WA Kraut problemlos Parolib kann. Ein kraftvolles PowerC(;Upla;féufjedeth! Rezept S. 143
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Aufdem Grill ist das Kraut wenig zimperlich und halt auch’hohen Temperaturen stand. Dem hellen Fleisch von Perlhuhnbristen verleint
es eine zart-pfeffrige, mitunter leicht stBliche Note. Eine unkomplizierte, unaufdringliche Begleiterin! Rezept S. 143
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\ 2 Geruch, der sofort an den letzten Urlaub am Mittelmeer erinnert. Dem zarten, mageren Fleisch der Dorade gibt das mediterrane Pflanzchen /,/ ’
eine mild-pfeffrige Scharfe. Thymian setzt spannende, wenn auch dezente Akzente! Rezept S. 143 ) 4 / "I 4 /
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vl ,;'/S A I_ B E IS A T T l Salbei kann so einiges: Das Geschmacksspektrum reicht von mild=Ststich biskraftlgvﬂurzig— )

e jenach Sorte. Beim Rauchern von Lachsfilet sollte man des‘hatb unbedingt darauf achten, dass der erﬁ‘é:h mal herbe Salbei den feinen
Eigengeschm‘ack des Fisches nicht Gberlagert. Weniger Zeit auf dem Grill ist hier menr! Rezept S. 142
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ﬁ/T S A G H I. ' C H TA N N E I Nein, wir missen mchtnnchﬂen Baum von letzter Weihnacht loswerden.

,q’ Blwannenzweme jung und frisch - legen wir mit voller Uberzeugung auf unseren Rost und unter unsere Cotg-de-Breuf-Steaks. [ ;
f Inf Rauch verleint dem Fleisch ein einmalig zitronig-harziges Aroma. Nicht weihnachtlich, aber gin Gescheyk /?ezepts 142 . / 7: ot
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Wie sich Ihre Kréuter
auf dem Grill sorichtig
inRauch auflosen

Beim Grillen mussen Krauter
nicht zwangslaufig nur in der Ma-
rinade verschwinden. Man kann
sie auch einfach mal im indirekten
Bereich des Grills aushreiten,
Fleisch und Fisch darauf betten
und das Grillgut bei geschlosse-
nem Deckel im Rauch der Krauter
ziehen lassen. Langsam geben
die Zweige ihre Aromen ab. Unge-
wohnliche Geschmackserlebnisse
sind dabei garantiert!

Setzen Sie unbedingt auf frische
Krauter. Im Gegensatz zu ge-
trockneten Krautern sind diese
hitzebestandiger, robuster und
verbrennen auf dem Grillrost
nicht so schnell. Zudem sind Ihre
Aromen natdrlich intensiver.
Auch sollten Ihre Pflanzen aus
okologischem Anbau stammen
und damit sicher ungiftig und frei
von Pestiziden sein. Besonders
bei den jungen Tannenbaumtrieben
sollten Sie auf die Herkunft der
Nadelbdume achten.

Um das Verbrennen der Krauter
zu vermeiden oder zumindest
hinauszuzdgern, kénnen Sie die
Zweige auch wassern. Ubertreiben
Sie es nur nicht, da Sie mit dem
Wasser schnell Geschmacksstoffe
ausschwemmen konnen.

Frische Big-Kréuter im Topf be-
kommen Sie anline beispielsweise
hei umbachbioland.de oder bei
pflanzen-koelle.de

JUNGE
I
TANNENZWEIGE

COTE-DE-BCEUF-
STEAKS

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 - G frische unbehandelte Tannen-
oder Fichtenzweige

etwas hoch erhitzhares 0L fir

den Grillrost

4 Cote-de-Beeuf-Steaks (Dry Aged;
aca.3500)

Meersalzilocken

schwarzer Pfeffer (frisch gemdrsert)

AUSS i Fleischthermometer

1 Die Tannenzweige waschen und
grundlich trocken schitteln. Den Grill
auf hohe Temperatur (mindestens

250 Grad) anheizen. Grillrost mit Ol
bestreichen.

2 Steaks auf dem heifien Grill auf
beiden Seiten direkt scharf angrillen.
Grillttemperatur dann auf 160 Grad
reduzieren.

3 Indirekten Bereich des Grills mit den
Zweigen auslegen. Steaks in den
indirekten Bereich legen. Geschlossen
bis zu einer Kerntemperatur von
57-62 Grad (medium) gar ziehen lassen.
4 Fleisch an einem warmen Ort einige
Minuten ruhen lassen. Steaks mit
Meersalzflocken und Pfeffer wiirzen
und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT ( (UTEN

SALBEI
—_—

LACHSFILET

ZUTATEN U7 £ PORTIONEN

800 gorillfertig vorbereitetes
Lachsfilet mit Haut

2 Bio-Zitronen

1TLChiliflocken
1Tlgetrockneter Majoran
1Tlgerduchertes Paprikapulver
2 ELOlivendl

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)
3 grofe Bund Salhei

i Fleischthermometer

1 Eventuell noch vorhandene Graten
sorgfaltig aus dem Filet entfernen.
Filet kalt waschen, trocken tupfen.
Zitronen heiB waschen, trocken reiben
und halbieren.

2 Firdie Marinade Chiliflocken, Majo-
ran, Paprikapulver und Olivenol in

einer Schussel grundlich verguirlen.
Das Lachsfilet damit dinn einpinseln.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

3 Grill auf mittlere Temperatur (etwa
180 Grad) aufheizen. Salbeistiele an
indirekter Stelle auf dem Grillrost vertei-
len. Lachsfilet auflegen und indirekt
geschlossen 20 - 30 Minuten, his zu
einer Kerntemperatur von etwa 55 Grad
(innen noch ganz leicht glasig) garen.
Wéahrenddessen dfter mit Gbriger Marinade
dinn bepinseln. Zitronenhalften auf
den Schnittflachen auf dem Grill direkt
kraftig anrosten. Lachs auf einer Platte
anrichten, mit dem Saft der gerdsteten
Zitronen betraufeln und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT | MINUTEN

= ST %
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BRIOL/BEIDE FUR BEEF!

ZEPTE & FOODS

SiREZ

4

THYMIAN
]

DORADE ROSE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

2 grillfertig vorbereitete und
geschuppte Doradenrosé (A ca.5000)
1Bio-Zitrone, Salz

etwas Olzum Bestreichen

4 Bund Zitronenthymian
Meersalzflocken

1 Grill auf mittlere Temperatur (etwa
180 Grad) vorheizen. Eventuell noch
vorhanden Schuppen von den Doraden
entfernen. Doraden kalt waschen und
grindlich trocken tupfen. Zitrone heif
waschen und trocken reiben.
~ 2 Hautseiten der Doraden jeweils
dreimal diagonal leicht einschneiden.
Doraden innen und aufien mit etwas
Salz einreiben und mit Ol bestreichen.
Zitrone in Scheiben schneiden und mit
einigen Stielen Zitronenthymian in die
Bauchhdhlen der Fische vertellen.
3 Doraden auf dem heiBen Grill von
beiden Seiten direkt etwa 3 Minuten
knusprig angrillen. Restlichen Thymian
dann locker im indirekten Bereich
des Grills verteilen. Doraden auflegen
und indirekt geschlossen noch etwa
15 Minuten (je nach Dicke) nachgaren.
& 7um Servieren die Fische mit Meer-
salzflocken bestreuen und anrichten.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 30 MINUTEN

ROSMARIN

LAMMKARREE

ZUTATENTUR 4 PORTIONEN

2 Karrees aus dem Lammnacken
(aca.4000)
1TLKoriandersamen
1TIMeersalzflocken
1Tloerduchertes Paprikapulver

- % TLChiliflocken
1 TUKnoblauchpulver

2EL Otivenal
1Tl Worcestershiresauce
3Bund Rosmarin

AUSSERDEM Fleischthermometer

1 Grill auf mittlere Temperatur (etwa
180 Grad) vorheizen. Fleisch bei Bedarf
parieren.

2 Flr den Rub Koriandersamen, Salz-
flocken, Paprikapulver, Chiliflocken

und Knoblauchpulver in einem Morser
vermengen und fein zerstoBen. Gewurze,
Ol und Worcestershiresauce griindlich
verruhren. Fleisch damit einpinseln.

3 Grillrost im indirekten Bereich mit

den Rosmarinzweigen auslegen. Lamm-
karrees darauf platzieren. Indirekt
geschlossen bis zu einer Kerntempera-
turvon etwa 56 Grad garen. Wahrend-
dessen mit eventuell iibriger Marinade
einpinseln.

& Kurz vor Erreichen der Kerntemperatur
das Fleisch vom Grill nehmen, zugedeckt
5 Minuten ruhen lassen. Krauter vom
Grillrost entfernen. Die Grilltemperatur
auf etwa 250 Grad erhohen. Karrees bei
direkter Hitze noch kurz rundum knusp-
rig grillen, dann anrichten.

ZUBEREITUNGSZEITCA. 45 MINUTEN

PERLHUHN SUPREME

ZUTATENFUR 4 PORTIONEN

4 Knoblauchzehen

4 Perlhuhnbriste mit Haut und
Fliipelknochen (A ca. 200 g; supréme)
3 Bund Estragon, Salz

etwas hoch erhitzbares 0L fiir den
Grillrost

Pfeffer (frisch gemahlen)

AUSSERDEM evtl. kleine, gewdsserte

: Holzspiene, Fleischthermometer

1 Die Knoblauchzehen in feine Scheiben
schneiden. Fleisch waschen, grundlich
trocken tupfen und die Haut vorsichtig
S0 weit wie mdglich vom Fleisch lésen.
Knoblauchscheiben auf dem Fleisch
verteilen, Haut wieder dartiberziehen.
Haut eventuell mit HolzspieBen fixieren.
Estragon grob zerzupfen.

2 Den Grill auf mittlere Temperatur

(ca. 180 Grad) vorheizen. Fleisch salzen.
Grillrost mit Ol einpinseln, Perlhuhn-
briste auf der Hautseite direkt gold-
braun angrillen.

3 Estragon an indirekter Stelle auf

dem Grillrost verteilen. Perthuhnbriste
mit der Haut nach oben daraufsetzen.
Indirekt geschlossen bis zu einer Kern-
temperatur von mindestens 78 Grad

(an der dicksten Stelle gemessen) gril-
len. Vor dem Servieren kurz zugedeckt
ruhen lassen.

4 Nach Belieben die Hautseite nochmals
kurz direkt knusprig grillen. Fleisch mit
Salz und Pfeffer wirzen und anrichten.

ZUBEREITUNGSZEITCA. &0 MINUTEN
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Die ,Boucherig Grinder~ im kanadischen Montreal gilt als Juwelier unter den Metzgereien, auch weil Flgisch hier besonders edel prasentiert wird

CHARLES BIZEUL:
BOUCHERIE GRINDER
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Belishte Pilgerstatte bei samtlichen Foodies Nordamerikas, aber auch Anlaufpunkt fir die Nachbarschaft: das ,Grinder® im Stadtteil Griffintown

er an den groflen
Schaufenstern der
,Boucherie Grinder*
vorbeilauft, versteht
es sofort: Man hat
hier den Juwelier
unter den Metzgern
gefunden. Rechts

von der Tur, im hell-
griin eingerahmten Fenster, sind gereif-
te T-Bone Steaks in ordentlichen Reihen
aufgestellt. Das Fleisch ist dunkelbraun,
fast schwarz, mit einer dicken Schicht
Rindertalg drumherum, der es vor Aus-
trocknung schiitzen soll. In zweiter Rei-
he thront ein grof!es Tomahawk Steak
auf einem Glaspodest. An der Decke hin-
gen gereifte Rinderviertel. Alle Regale
im gerdumigen Dry Ager, der direkt im
Schaufenster steht, sind aus Glas, alles
ist schlicht, nur das Fleisch sticht he-
raus. Wie ein Diamant in der Vitrine
eines Juweliers eben.

Die Metzgerei ,Grinder” im kanadi-
schen Montreal ist das Reich des Fran-

146 BEEF!

GRINDER

zosen Charles Bizeul. Wie hat es ein jun-
ger gelernter Koch aus Nantes geschafft,
diesen Laden zu einem der edelsten Flei-
scher der Stadt zu machen?

Bizeul, schlanke Figur, blaue Augen
und blondiertes Haar, sieht eher wie ein
Hipster als wie ein Juwelier aus. Wenn
man eine Weile mit ihm spricht, gewinnt
man aber schnell den Eindruck, dass er
vor allem eines ist: jemand, der hart ge-
arbeitet hat, um dort zu sein, wo er heu-
te ist. Schon mit 14 Jahren - erzdhlt Bi-
zeul tiber Videoanruf - habe er die Schu-
le fiir eine Lehre abgebrochen: ,Sitzen
und zuhdren, das war nie mein Ding. Ich
hatte den Bedarf, etwas mit meinen
Hénden zu schaffen.” Weil er schon im-
mer alles rund um gutes Essen geliebt
hitte, habe er eine Lehre als Koch abge-
schlossen. In Frankreich hatte Bizeul al-
lerdings Schwierigkeiten, eine Stelle zu
finden: ,Man sagte mir, ich sei zu jung,
mir fehle es an Erfahrung. Das hat mich
gedrgert, denn: Wo soll die Erfahrung
herkommen, wenn man mir nicht die

Moglichkeit gibt, sie zu sammeln?“ Seine
beiden dlteren Schwestern lebten in Ka-
nada. So kam Bizeul 2010 auf die Idee,
selber nach Montreal zu ziehen. Dort
fand er einen Job im Restaurant ,Le
Hachoir®, auf Deutsch ,Das Hackmes-
ser”. ,Der Name war eine Anspielung auf
die Tatsache, dass wir das Fleisch fiir die
Burger vor Ort selbst geschnitten haben®,
erklart Bizeul. So hackte er Tag fiir Tag
Fleisch, brachte Burger und Rindertatar
auf die Teller und sammelte die ersten
Erfahrung in der Welt des Fleisches. Bald
wurde Bizeul Kiichenchef. ,Ich habe das
Arbeitsumfeld geliebt®, sagt er, ,aber ich
wusste auch, dass ich nicht mein ganzes
Leben lang bis zwei Uhr in der Frith ar-

I

beiten will

BIZEULS PLAN: YOM KOCH
ZUM METZGER UMSCHULEN

Zum Gliick nimmt das Leben manchmal
iiberraschende Wendungen. Nach vier
Jahren in der Kiiche des ,Le Hachoir®
ging Bizeul zu seinem Chef und teilte




Im ,Grinder

ihm seinen Plan mit: Er wolle die Gas-
tronomie verlassen und sich als Metzger
ausbilden lassen. Prompt hatte Bizeuls
Chef, der neben dem ,Le Hachoir” ein
weiteres Fleischrestaurant besaf}, einen
Gegenvorschlag: Warum sich nicht zu-
sammenschliefen und gemeinsam eine
Metzgerei erdffnen? Eine, mit der man
nicht nur Kunden, sondern auch die
zwei Restaurants beliefern kdnnte? Bi-
zeul sagte zu. Jetzt brauchte er nur noch
eine passende Ausbildung. , Die Metzger-
ausbildung in Kanada dauert zwei Jah-
re*, erzdhlt er, ,aber so viel Zeit hatte ich
nicht. Mein Partner wollte den neuen
Laden innerhalb von sechs Monaten er-
Bizeul wurde schlieflich in
New York bei der Metzgerei ,Fleishers®
fiindig. Von Januar bis Mai 2015 wurde
er dort ausgebildet, im Juni war er wie-
der in Montreal, piinktlich zur Eroff-
nung der ,Boucherie Grinder” im Stadt-
teil Grifiintown.

Wenn man Bizeul heute fragt, wie die
Umschulung vom Koch zum Metzger fur

Offnen.”

“sind Kunden und Metzger nicht durch eine Verkaufstheke getrennt, sondern wan

ihn war, zuckt er mit den Schultern:
,Das lief super gut, in dem Sinne, dass
es mir dabei super gut ging. Mir gelang
alles auf sehr natiirliche Art und Weise,
ich bin schnell vorangekommen.“ Un

dennoch war der Start nach der ameri-
kanischen Ausbildung nicht leicht.
Wenn man eine Metzgerei besitzt, muss
man ndmlich viel mehr kénnen, als ein-
fach nur Fleisch zu verarbeiten: ,Die
Bestellungen, die Buchhaltung - das
alles habe ich erst im Job gelernt.”
schwierigsten, erzihlt Bizeul, war vor
allem, sich bei der Kundschaft zu eta-
blieren. Die Metzgerei liegt wenige Meter
vom gleichnamigen Restaurant ,Grin-
der” entfernt. ,Die Menschen, die gerne

Am

im Restaurant aen, kamen immer wie-
der zu uns. Aber wer gerne auswarts isst,
kocht nicht unbedingt oft und gerne
selbst.“ Doch heute, fast acht Jahre nach
der Eréfinung, lauft die Metzgerei so, wie
Bizeul sich das vorgestellt hatte.

Die Kunden, die heute durch die Tiir
in die Metzgerei treten, haben einen di-

en Fleisch gemeinsam aus dem Schaufenster aus

METZGER MUSSEN
MEHR KONNEN,
ALS NUR FLEISCH
ZU VERARBEITEN

rekten Zugang zu den Metzgern - im
wahrsten Sinne: Bei ,Grinder” gibt es
keinen echten Tresen, der die Kund-
schaft von den Angestellten trennt. Die-
se arbeiten stattdessen um einen langen
Holztisch herum und sind stets in Be-
wegung: ,Wir gehen mit den Kunden
zum Schaufenster, suchen gemeinsam
die Teile aus, die sie mochten, erzahlt »
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Ein Metzger mit Feingeist und Geschaftssinn: Charles Bizeul setzt auf auBergewdhnliche Verkaufskonzepte und herausragenden Service

SERVICE IST HIER
ALLES: WAS DER

KUNDE WILL, DAS
KRIEGT ER AUCH!

Bizeul. Er findet, dass die Starke seiner
Metzgerei genau darin liegt: ,\Wir bieten
einen sehr personalisierten Service an.
Was der Kunde will, kriegt er auch.” Und
die Auswahl, die der Kunde hier hat, ist
breit. Bizeul hat sich auf gereiftes Fleisch
spezialisiert und experimentiert gerne.
So konnen Kunden rund zwei Monate ge-
reiftes Ossobuco vom Wagyu kaufen oder

kiloschwere Tomahawk Steaks, die nur
15 Tage reiften. ,Eigentlich kann die
Kundschaft bei uns selbst bestimmen,
wie lange sie ihr Fleisch bei uns reifen
lassen will“, so Bizeul. Es komme durch-
aus vor, dass Kunden sich frische Stiicke
aussuchten und diese dann einen Monat
reifen lieflen. ,Wir passen gut auf das
Fleisch auf”, sagt Bizeul.

Der Metzger bietet aber viel mehr als
nur Rindfleisch an: Lammschultern aus
dem Quebec beispielsweise oder Schwei-
nefilets der Rasse Berkshire. Bizeul im-
portiert sowohl Tiere aus dem Ausland,
etwa Wagyu-Fleisch aus Japan oder Aus-
tralien, kauft aber auch viel lokal ein.
Seine Schweine kommen von einem Bau-
ernhof in Quebec, genau wie das Angus-
Fleisch. Viele Kunden schitzen auch die
Tatsache, dass man bei ,Grinder” auch
fertiges Essen kaufen kann: Chili con
Carne zum Beispiel oder Beeuf bour-
guignon, den Klassiker der Schmorge-
richte. Ein anderer Verkaufshit der Metz-
gerei sind die Sandwichs. Die Menschen

holen sie und essen sie dann gerne am
nahe gelegenen Kanal, vor allem im
Sommer. Besonders beliebt: das Philly
Cheese Steak. Dinn geschnittene
Fleischstiicke, Champignons, Paprika,
karamellisierte Zwiebeln, geschmolze-
ner Provolone-Kése und eine Kidse-Triif-
fel-Sauce im italienischen Brot.

DAS..GRINDER™ IST EIN
PILGERORT FUR FOODIES

Und wer sind die Kunden, die im ,Grin-
der einkaufen, nun genau? ,Grofiteils
Foodies, die sich etwas Besonderes gén-
nen, sagt Bizeul. Manche pilgerten von
weit her zum ,,Grinder®. Aber auch Men-
schen aus der Nachbarschaft kauften
hier gern ein. Mit ihnen allen teilt Bizeul
sein Wissen als gelernter Koch. Oft gibt
er Rezepttipps, erklart, wie man Fleisch
am besten brit. Auf seine ganz eigene
Art hat Charles Bizeul es geschafft, die
schlimmen Seiten der Gastronomie hin-
ter sich und die guten Seiten in seiner
Metzgerei weiterleben zu lassen. El

148 BEEF!

FOTOS: BOUCHERIEGRINDER.CA



3 Ausgaben lhres P.M.-Wunschtitels probelesen
und Gutscheln wahlen!

Wissens-
hungrige

P.M.

Spannende Berichte aus
Forschung und Technik —
wissenschaftlich fundiert und
unterhaltsam prasentiert.

3 Ausgaben fiir 11,50 €

Jetzt P.M.-Magazin testen

Fiir
besonders
Neugierige

P.M. SCHNELLER SCHLAU
Schnelles Wissen zu
aktuellen und interessanten
Themen aus allen Bereichen
des Lebens.

3 Ausgaben fiir 11,50 €

und Gutschein sichern:

Fiir alle
Ratsel-
fans

P.M. LOGIK TRAINER

0b Logikpuzzle, Kreativrdtsel
oder Logicals — flr jeden
Ratselfan ist etwas dabel.
Inklusive aller Lésungen.

3 Ausgaben fiir 10,50 €

5€

Gutschein
zur Wahl

'PM. H lSTORY

’l&,'

* DAS JAHR DER.."

Fiir
Geschichts-
interessierte

P.M. HISTORY

Das grofie Geschichts—
magazin erweckt historische
Epochen, Ereignisse und
Personen wieder zum Leben.

3 Ausgaben fiir 14,50 €

R®SSMANN

Pacm o e & £

WWW.pm-wissen.com/probe

oder telefonisch unter +49 (0)40 5555 89 80

Bitte passende Bestell-Nr. angeben;
3x P.M. 2016486 | 3% P.M. SCHNELLER SCHLAU 2016526
3% P.M. LOGIK TRAINER 2016566 | 3 x P.M. HISTORY 2016546

Alle Preisangaben inklusive MwsSt, und Versand. Anderungen vorbehalten. Es besteht ein 14-tagiges Widerrufsrecht. Zahlungsziel: 14 Tage nach Rechnungserhalt
Anbieter des Abennements ist Gruner + Jahr Deutschland GmbH. Belieferung, Betreuung und Abrechnung erfolgen durch DPV Deutscher Pressevertrieb GmbH als leistenden Unternehmer.
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FEUERHERD

Im Restaurant ,Las
Bairetas” in Valencia
steht der wohl groBte
Paellero der Welt. Auf
dem gusseisernen Grill
kochelt das Reisgericht
ausschlieBlich uber
offenem Holzfeuer



ie Zubereitung einer Paella kann harte
Arbeit sein. Keiner weif das besser als
Rafa Margos. Der durchtrainierte Mitt-
vierziger mit schwarzem Haar betreibt
in Chiva, 20 Autominuten von Spani-
ens Kiistenstadt Valencia entfernt, den
wohl grofiten Paellero der Welt, einen
wuchtigen gusseisernen Grill, der ausschliefllich dem Kochen
des berithmten spanischen Nationalgerichts dient. Die Wan-
de seiner Kiiche sind pechschwarz wie in einer Kohlenmine.
Knapp zwei Dutzend Manner mit rufigeschwérzten Handen
hieven riesige Pfannen auf Roste. Setzte man alle Feuerstellen
hintereinander, ergébe sich eine Strecke von 96 Metern, rech-
net Rafa Margos vor. Bis zu 200 Paellas werden hier jedes Wo-
chenende gekocht, ein Teil zum Mitnehmen fiir den Sonntags-
schmaus zu Hause, die meisten fiir das Familienrestaurant
,Las Bairetas” gleich nebenan, alle zubereitet liber offenem
Feuer, mit einem stundenlang kichelnden Fond. ,,Como dios
manda“, sagt Rafa Margds. So wie Gott oder die Tradition es
befiehlt, was hier eigentlich das Gleiche ist.

Mit funkensprithendem Elan fithrt Margés durch seine Ki-
che, in der jetzt, zur Mittagszeit, mit uhrwerkartiger Prazisi-
on gearbeitet, nein, geschuftet wird. Holzscheite miissen nach-
gelegt, Fonds verkostet werden. Das alles bei Temperaturen,
die punktuell schon einmal 50, 60 Grad erreichen. Jeder Hand-
griff sitzt, wie bei einem Zahnrad greift ein Arbeitsschritt in
den nédchsten. Sobald der Reis eingestreut ist, wird mit Kreide

UND TIM

1 Der Reis
sollte nur dinn
in die Pfanne
gestreut und
gleichmagig
verteilt werden,
damit jedes
ginzelne Korn
garen kann

2 Im Restaurant
.La Herradura"
im Fischervier-
tel Cabanyal
ldsst Amparo
Ripollihre Pael-
la genau acht
Minuten bei
hohen Tempera-
turen brutzeln

die Minutenzahl an der Feuerstelle an-
geschrieben. Nach 17 Minuten, nicht fri-
her, nicht spiter, muss der Fond vollstan-
dig verdampft sein. Dann darf der Boden-
satz eine Minute lang iiber den gerade
noch zentimeterhoch zuckenden Flam-
men karamellisieren. ,Nichts dem Zufall
tiberlassen - das ist der Schltssel zum
Erfolg®, davon ist Rafa Margds iberzeugt.
Dass er sich dabei ausgerechnet auf eine
so schwer zu bandigende Hitzequelle wie
offenes Feuer verlasst, ist nicht allein
sportlichem Ehrgeiz geschuldet. ,Eine
Paella muss vom ersten Bissen an nach
Fest schmecken, nach einem Tag drau-
len auf dem Land. Da gehort das Holz-
aroma unbedingt dazu.”

Fiir Juan Santamaria wird der Ge-
schmack einer authentischen Paella von
etwas ganz anderem bestimmt: Der Ge-
miisehandler mit einem Stand in Valen-
cias Markthalle hilt eine lange griine
Schote in die Hohe. Beim internationalen
Paella-Kochwettbewerb in Sueca hatte
ein Teilnehmer aus Mexiko tatsdchlich
auf diese Zutat verzichtet! Dabei weif}
doch jedes Kind, dass in eine Paella »




IN DER WURZE
LIEGT DIE KRAFT

Fir eine Paella de
Marisco werden
Gambas und Sepia-
Ringe mit Safran-
und Paprikapulver
angebraten







Valenciana zu Huhn, Kaninchen und fla-

chen griinen Bohnen unbedingt Gar-
roton, die einheimischen dicken weif3en
Limabohnen, gehéren! ,Ich hitte ihm
die Qualifikation aberkannt®, schimpft
Santamaria und setzt mit Tremolo in der
Stimme hinterher: ,In Venezuela kippen
sie sogar Olivendl auf die fertige Paella!”
Samtliche Kunden am Gemiisestand im
Mercat Central, dem Herz und Bauch der
Mittelmeermetropole Valencia, schwei-
gen betroffen.
utat fiir Zutat geht Juan San-
tamaria anschlieflend genau
durch: Safran in die Paella?
Unbedingt. Aber nur den spa-
nischen, der unter der Sonne Kastiliens
trocknet! Vom Landhuhn auf jeden Fall
Schlegel und Fliigel in die Pfanne geben!
Die Knochen sorgen flir Geschmack. Und
die Paella, die Pfanne, von der das Ge-
richt seinen Namen hat, lieber eine
Nummer zu grofd kaufen! Der Reis darf
den Boden nur einen Zentimeter dick be-
decken. Ach ja, gegessen wird mit dem
Holzloffel direkt aus der Pfanne. Santa-
marias leidenschaftliches Pladoyer ist

1 Der fUr den
Geschmack
einer Paella
unerlassliche
Safran wird in
den Hochebe-
nen Kastiliens
angebaut

Traditionell
kochtm
Paella in
schweren
Eisenpfannen
mit einem
groBen Boden
und einem
kleinen Rand.
In Valencia
heiBen sie
genau

verstdndlich: Seit den 1960er-Jahren wird die Reispfanne zu-
sammen mit Sonne, Strand, Stierkampf und Flamenco als
Quintessenz des Urlaubslands Spanien verkauft. Weltweit
reicht wohl kaum ein Traditionsgericht an ihren internatio-
nalen Bekanntheitsgrad heran. Und vermutlich wurde auch
keines so frei interpretiert. Misshandelt, sagen die Valencia-
ner. Als der britische Starkoch Jamie Oliver vor Jahren eine
Paella mit Chorizo, also mit scharfer Paprikawurst, servierte,
erhielt er sogar Todesdrohungen. Dabei lassen schon viel ge-
ringere Regelverstifle die Bewohner hier erblassen: rote Ge-
miisepaprika zum Beispiel.

Paco Alonso schmunzelt iiber die Zutaten-Fundamentalis-
ten aus dem Mercat Central. ,Eigentlich ist die Paella ein
Null-Kilometer-Gericht: In die Pfanne kommt, was die Region
hergibt - in Valencia Kaninchen, in Alicante eben rote Papri-
ka.” Der Fernsehjournalist hat 2013 die Wikipaella mitgegriin-
det. Der Verein versteht sich als Gralshiiter der authentischen
Paella. Nichts liegt Alonso also ferner als Laisser-faire in Sachen
Reispfanne. Aber entscheidender als die Zutaten sei nun mal
das Mengenverhiltnis: Die Hauptrolle gebtihrt dem Reis, ge-
folgt von dem Gemiise. Fleisch oder Meeresfriichte sind ledig-
lich aromastiftende Beilage, so wie hdufig in der Mittelmeer-
kiiche. ,Paella ist ein Festessen®, erklart Alonso, ,aber eines
der armen Leute, der Landarbeiter.” Die bekamen tierisches
Eiweifd eher selten vor die Flinte oder an die Angel.

Auch mit anderen Missverstindnissen raumt Alonso gleich
auf: Reisgerichte sind schon seit arabischen Zeiten doku- »
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mentiert. Doch das Garen in der Paella wurde erst im ausge-
henden 19. Jahrhundert populér, als die Stahl- und Eisenin-
dustrie die Riesenpfannen erschwinglicher machte. Und das
erste bekannte schriftliche Rezept von 1873 stamme gar nicht
aus Valencia, sondern aus dem Baskenland. ,Und da war alles
Maogliche drin!“ Aber was, bitte schon, garantiert dann noch
eine authentische Paella?

Die Zubereitung von Reis nattirlich! Alonso zahlt die ma-
gischen vier S auf: ,Seco, suelto y sabroso” - trocken, locker,
geschmacksintensiv - sollte der Reis sein. Und auf dem Pfan-
nenboden muss die ausgetretene Starke mit dem Fett der Zu-
taten zum ,Socarrat®, zu einer diinnen goldbraunen Kruste,
karamellisieren.

n der Herkunft des Reises gibt es keinen Zweifel.

Unter der geschiitzten Herkunftsbezeichnung

,Arroz de Valencia® gedeihen in der Albufera,

dem Feuchtgebiet siidlich von Valencia, drei Sor-
ten Rundkornreis: Senia, Albufera und Bomba. 17500 Hektar
Reisfelder ziehen sich um eine im Lauf der Jahrhunderte ent-
standene StiBwasserlagune.

Rafael Manez spielte schon als Schulkind am liebsten Reis-
bauer. Spiter schlug er die vom Vater vorgesehene Apotheker-
laufbahn aus. ,Als Landwirt bin ich mein eigener Chef und
kann so wirtschaften, wie ich es fiir richtig halte®, erklart er.
Dazu gehort, den Reis in langen Furchen unter der Sonne
trocknen zu lassen, so wie es bereits seine Vorfahren taten.
Alle 20 Minuten miissen die Korner gewendet werden, je nach
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UND LIEBE

1 Auf den Rels-
feldern sudlich
von Valencia
werden die ge-
ernteten Korner
in Reihen zum
Trocknen aus-
gelegt. Der

LArroz de Valen-

cia” ist Basis
giner jeden Pa-
ella Valenciana
2 In der Markt-
halle der spani-
schen Klsten-
metropole, dem
Mercat Central,
bekommt man
auch alle ande-
ren Zutaten fur
das beriihmte
Reisgericht

Witterung bis zu 48 Stunden lang. Das
kostet Zeit, spart aber spiter, im Verbund
mit der Vakuumverpackung, chemischen
Feuchtigkeitsschutz. ,Der Gaumen
dankt’s”, sagt Méanez. ,Fiir einen Valen-
ciano ist das Korn das A und 0.

Ganz diinn, kaum bis zum Rand streut
Amparo Ripoll den Reis in die Pfanne, so
gart jedes Korn gleichmaifiig. Thr einfa-
ches Strandlokal ,La Herradura“ in Va-
lencias Fischerviertel Cabanyal hat sich
im Lauf der Jahre zu einem beliebten
Restaurant gemausert. Einmal riittelt Ri-
poll noch am Reis, dann tibernimmt das
Feuer die Arbeit, acht Minuten bei hoher
Temperatur, bevor die Flammen redu-
ziert werden. ,Wenn du dabei umrihrst,
wird der Reis ungenieffbar®, warnt die
resolute Dame: Die Hiille bricht, zu viel
Starke tritt aus, der Reis wird klebrig,
statt Socarrat klebt Matsch am Boden.
Ein reistechnischer GAU!

Doch die Spezialitit des Hauses, die
Paella de Marisco, ist selbstredend gelun-
gen. Eine goldorange schimmernde Hil-
le umgibt jedes Reiskorn, die Kruste auf
dem Pfannenboden ist drei Millimeter »
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Rezepte und Projekte flir Deine
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Ein Tag, an dem gegrillt wird, ist
ein guter Tag! Zuerst den Grillplatz
oder den Smoker selost bauen, als
nachstes Grill-Accessoires wie ein
magnetisches Messerbrett anferti-
gen und dann ist es allerhdéchste
Zeit, den Grill anzuheizen! Bierhuhn,
Pulled Pork, Burger mit Guacamo-
le, DonerspieB, Flammlachs oder
gegrillter Spargel — was darf es
sein’?

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

Unser Favorit: das Original, zubereitet
mit aromatischen Risotto-Reissorten
aus valencia

ZUTATENFUR CA. 6 PORTIONEN

1groBe Zwiebel, 1 Knoblauchzehe,

300 g flache griine Bohnen (Schneidebohnen),

1 groRe sehr reife Fleischtomate,

1Hahnchen (bratfertig zerlegtin ca. 10 Teile),

2 Kaninchenhinterkeulen (bratfertig zerlegt in 4 Teile),
120 mLnatives Olivendl,

1Eledelsiifes Paprikapulver,

1,51 Gefliigelbriihe,

1Ddschen gemanlener Safran (ca.0,1g), Salz,

200 g kilchenfertig vorbereitete Schnecken (nach
Belieben), 200 g Limabohnen (Dose; abgetropft),
500 g Paella-Reis (etwa die Sorten Senia, Albufera
oder Bomha), 1 Zweig Rosmarin

AUSSERDEM groBe Paella-Pfanne (ca. 60 cm @)

1 Zwiehel und Knoblauch grob wiirfeln. Bohnen putzen,
waschen und in breite Stiicke schneiden. Tomate waschen,
grinen Stielansatz ausschneiden. Tomate auf geiner groben
Kichenreibe zerreiben oder fein hacken. Fleisch kalt
waschen und grindlich trocken tupfen.

2 Paella-Pfanne auf einem Grill oder Herd bei mittlerer
Temperatur erhitzen. Ol zugeben und heiR werden lassen.
Hahnchen- und Kaninchenteile darin unter Wenden ca.

5 Minuten goldgelb anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

3 Zwiebel und Knoblauch im Bratfett anrosten. Tomate
Zugeben und unter Ruhren braten, bis gine leicht sémige
Sauce entstent. Paprikapulver einrithren und bei schwacher
Hitze 1 Minute anrdsten. Bruhe angiefen. Safran und etwas
Salz einriihren. Das angebratene Fleisch wieder einlegen.
& Die Temperatur erhohen und alles ca. 15 Minuten kicheln
lassen. Schnecken und beide Bohnensorten zufigen. Reis
gleichmaBig in die Pfanne streuen. Briihe probieren, gege-
benenfalls mit Salz nachwirzen. Paella-Zutaten weitere
15-18 Minuten kécheln lassen und garen (wahrenddessen
nicht durchrihren!). Bel Bedarf noch etwas Briihe oder
Wasser angieRen, falls der Reis die Flissigkeit bereits ganz
aufgesogen hat bzw. zu viel Flissigkeit verdampft ist.

5 In den letzten 5 Minuten der Garzeit den Rosmarin aufle-
gen. Paella fertig kocheln, Rosmarin entfernen. Sobald der
Reis mit noch leichtem Biss gegart ist, ist die Paella fertig.
Dabei soll die Flussigkeit fast vollstdndig aufgesogen bzw.
verdampft sein, die Mischung aber nicht trocken garen.
Wer seine Paella mit einem typischen ,Socarrat” (stark
gerostete Reisschicht am Boden) servieren machte, lAsst
die Zutaten etwas l@nger bei niedriger Hitze kdcheln.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1 STUNDE
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IMACK
g EUER
Schwungvoll
hantiert Rafa
Margos mit den

riesigen Paella-

Pfannen. Er

ist davon Uber-
zeugt, dass die
Raucharomen
des offenen
Feuers unbe-
dingt zu dem
spanischen
Nationalgericht
geharen

dick. Jedes Mal, wenn man mit dem Lof-
fel durch die Pfanne fahrt, bleibt etwas
vom késtlichen Socarrat daran haften:
hochkonzentrierte Aromen aus langer,
fast trocken gebratener Tomate, Nora-
Paprika, eine sonnengetrocknete milde
Paprika aus der Region Murcia, und
Garnelen, abgerundet durch eine leichte
Note Karamell. Dagegen nimmt sich
sogar das schmackhafte, weifle Krebs-
fleisch fast fade aus.

in Hochgenuss, der langst zu
einem Exportschlager gewor-
den ist. Selbst Restaurantbe-
treiber Rafa Margds fertigt
seit 2021 konservenfertige Paella, deren
Reis eine optimale Konsistenz hat, deren
Hithnchen saftig ist und bei der auch
Paprika- und Raucharomen anklingen.
Die Produktion geht unter dem Label ,El
Paeller” an Feinkostgeschifte in Berlin,
London und New York. Ein Paella-Grof3-
meister, der es wagt, die Essenz von Va-
lencias Kochkunst in Dosen zu zwingen?
Rafa Margds lacht verschmitzt: ,Wir fah-
ren ja heute auch nicht mehr mit der
pferdekutsche.” Wo er Recht hat... [

FOTOS: GUNNAR KNECHTEL FUR ESSEN & TRINKEN
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Absolute Knaller!

Unsere guBergewohnlichen
Desserts kemmen vor dem
Servieren flr einen Moment
auf den Grill. Das Zusammen-
spiel van warmer Teighiille
und kthter Eisfullung

sorgt fur besonderen Spaf
auf der Zunge - so auch

bei der Marzipangranate

mit Vanilleeis.

-> Rezept quf S. 166
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HAUPTSACHE, ES KNALLT: UNSERE EISBOMBEN

VOM GRILL ZUNDEN MIT EINEM SCHMELZENDEN INNEREN
AUS SCHOKOLADE, VANILLE UND PISTAZIE IN KNUSPRIGER
HULLE. GESCHMACKSEXPLOSION GARANTIERT!

FOTO TOBIAS PANKRATH FOOD JENS HILDEBRANDT
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Die kastliche Eismasse mit jeder
Menge Zarthitterschokolade

wird in einen Mantel aus fluffigem
Brioche-Teig gehdllt und in
knusprige Filo-Blatter gewickelt -
bevor das Schlemmerpaket auf
den Grill kommt

BRIOCHE-PAKETBOMBE

ZUTATEN FUR G - 8 PORTIONEN

BRIDCHE-TEIG 450 g Meht, 3EL Zucker, 1 Prise Meersalz,
100 ml Milch plus 2 ELextra, 1 Wiirfel Hefe (42 0),
150 g Butter (weich) plus etwas fiir die Formen, 3 Eier (KL M)

FISMASSE 220 g Zucker, 4 g Johannishrotkernmenl (z. B. aus
dem Naturkostladen oder Drogeriemarkt), 80 g Waldhonig,
200 ml Schlagsahne, 800 ml Milch, 4 EL Kakaopulver (entdlt),
130 g Zarthitterschokolade (70 % Kakaoanteil), 4 Eigelh (KL. M),
1Prise Meersalz

MANTEL 200 g Butter, 5 El Spinatpulver (z. B. aus dem Drogerie-
markt oder online iber gewuerzland.com), 6 Blatter Filoteig
(ca. 30 x 30 cm), etwas Ol zum Bestreichen

AUSSERDEM Kiichenthermometer, Eismaschine

1 Fiir den Brioche-Teig Mehl, Zucker und Salz in giner Rihr-
schussel mischen. 100 ml Milch erwdrmen, Hefe einbraseln und
verruhren. Mit 50 g Butter und Eiern zum Mehl geben und alles
etwa 5 Minuten zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Dann
die restlichen 100 g Butter in kleinen Stiickchen zugeben und
Jeweils grundlich unterkneten. Teig zugedeckt bei Zimmertem-
peratur 2 Stunden gehen lassen.

2 Dann Teig nochmals durchkneten. In 2 Portionen teilen und
jeweils in gine gefettete Kastenkuchenform (20 cm lang) ge-
ben. Zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lagsen.

3 Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.
Brioche-Teig mit Rest Milch (2 EL) bestreichen. Im heiBen
Backofen ca. 20 Minuten goldbraun hacken. Etwa 30 Minuten
in der Form ruhen lassen, dann auslosen und auf einem
Kuchengitter vollstandig auskihlen lassen.

& Fir die Eismasse Zucker und Johannisbrotkernmehl mischen.
Hanig, Sahne, Milch und Kakao unter Ruhren aufkochen. Schoko-
lade hacken, darin schmelzen. Eigelbe, Salz und Zuckermischung
in einer Schlagschussel leicht aufschlagen, zunachst etwas hei-
fbe Sahnemischung einrtnren, Dann (brige heife Sahnemischung
nach und nach unterschlagen. Uber einem heifen Wasserbad
unter Schlagen bis maximal 85 Grad erhitzen und dicklich wer-
den lassen. Eismasse unter Rihren in einem kalten Wasserbad
abkinlen lassen. Dann in einer Eismaschine cremig gefrieren.

5 Brioches aus den Forman [Gsen, jeweils in Quader von ca.
20%8x6 cm GroRe schneiden. Nun jeweils waagerecht einen
etwa 1 cm dicken Deckel abschneiden. Aus den verb{;abensn

: _‘rei‘terfeigrann stenen bleibt. Schako-Eis einfallen, Teig-
ﬂeckel auﬂegen |n Folis gewmh:elt etwa 3ﬂ Mlnutan gefneren,

| :euﬂegen 1
‘E‘i‘ jeweﬂs test ln o




PISTAZIEN-DYNAMIT

ZUTATENFUR CA. 8 PORTIONEN

BISKUIT 6 Eler (KL. M), 6 EiweiB (KL. M),
2409 Zucker, 180 g Menl, 1 TL Backpulver,
5 El Rote-Bete-Pulver (z. B. aus dem
Drogeriemarkt)

EISMASSE 250 g Pistazienkerne (ohne Haut),
400 mL Schlagsanne, 400 ml Milch,

130 g weiBe Schokolade, 3 Eigelh (KL M),
800 Zucker

AUSSERDEM Kiichenthermometer, Eismaschine,

4 [gbensmittel- und gefriergeeignete Silikon-/Metallrdhren
oder runde Pastetenformen (ca. 20 cm lang, 3 - 4 cm @),
200 mlL trockener weiBer Portwein,

5 EiweiB (KL M), etwas OL fiir den Grillrost

1 Fir den Biskuit ein Backblech mit Backpapier belegen. Eier
trennen. Gesamtes Eiwei steif schiagen. Dabei 120 g Zucker
nach und nach einrieseln lassen und welterschlagen, bis der
Zucker ganz gelost ist. Eigelbe und restlichen Zucker (120 g)
dick-schaumig aufschlagen, unter den Eischnee ziehen. Mehl,
Back- und Rote-Bete-Pulver mischen, aufsieben und unterhe-
ben. Masse auf das Blech streichen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) 18 - 20 Minuten backen. Biskuit
auf dem Blech mit einem weiteren, umgedrenten Backblech
bedeckt ausktnhlen lassen.

2 Flr die Eiscreme Pistazien in einer Pfanne ohne zusatzliches
Fett rdsten. Auf einen Teller geben, ausklhlen lassen. Sahne
und Milch aufkochen. Pistazien zu einem feinen Nussmus
mixen, unter die Sahne-Milch-Mischung rithren. Schokolade
hacken, unterrithren und schmelzen lassen.

3 Eigelbe und Zucker in einer Schlagschissel verrihren, zu-
ndchst zum Temperieren etwas heife Schoko-Creme einrihren.
Dann restliche Schoko-Creme unterschlagen, dabei alles auf
maximal 85 Grad erhitzen und dicklich werden lassen. Eismas-
se in einem kalten Wasserbad unter Ruhren abkihlen lassen.
Dann in einer Eismaschine cremig gefrieren. Eiscreme in die
Rohren fillen und komplett durchfrieren lassen.

4 Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Gebréunte Teig-
oberflache von der Biskuitplatte ablosen. Aus der Biskuitplatie
4 ca. 10 %28 cm groRe Rechtecke schneiden. Biskuitsticke mit
Portwein betraufeln. Die Eisrollen aus den Formen losen, festin
die Biskuitstiicke einrollen. Fest mit Frischhaltefolie umwickelt
mindestens 5 Stunden gefrieren.

5 Inzwischen restlichen Biskuit auf mit Backpapier belegtem
Backblech im heiBen Ofen trocknen, bis er ganz knusprig ist.
Biskuitabschnitte auskuhlen lassen, dann fein mixen.

6 Eiwei steif schlagen. Die Biskuitrollen auswickeln, mit
EiwelB bestreichen und in den Biskuitbroseln walzen.

Bis zum Servieren in Folie gewickelt im Tiefkihler lagern.

7 Zum Servieren Grill auf mittlere Temperatur erhitzen.
Grillrost mit Ol bestreichen, Dynamit-Eis unter Wenden

direkt kurz angrillen, sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT CA. 1:30 STUNDEN
PLUS WARTE- UND GEFRIERZEIT CA. 8 STUNDEN
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Die Eismasse aus Pistazienkernen
und weifer Schokolade wird mit Port-
wein abgerundet und in Biskuitteig
ZU Feinschmecker-Stangen gerollt.
Geschmack: bombig!
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Das mit Tonkabohne und

weiBer Schokolade verfeinerte
Vanilleeis passt bestens

zur Umhaltlung aus Marzipan und
Cookie-Teig. Aufendrum: eine
knackige Panierung mit Sesam

SELBSTDER =
FRIEDLICHSTE
PAZIFIST KANN
EISBOMBEN NICHT
WIDERSTEHEN

166

MARZIPAN-GRANATE
MIT VANILLEEIS

ZUTATENFUR 6 PORTIONEN

FISMASSE 3 Vanilleschoten, 1 Tonkahohne (ca.1,7g),
300 mlL Schlagsahne, 200 ml Milch, 6 Eigelb (KL. M),
100 g Zucker, 150 g weiBe Schokolade

CODKIE-TEIG 160 g Zucker, 2 Prisen Salz, 300 g Menl,
200 g Zarthitter-Schokotropfen,
150 g Butter (weich), 100 ml Milch

HULLE 400 g Marzipanrohmasse, 250 g schwarze
Sesamsaat, 150 g Semmelbrasel, 5 EiweiB (KL M)

AUSSERDEM Kiichenthermometer, Eismaschine,
etwas 0L fiir den Grillrost

1 Vanilleschoten [&ngs aufschneiden, Mark ausstrei-
chen und die Schoten grob hacken. Tonkahbohne rei-
ben und mit Vanilleschoten, -mark, Sahne und Milch
in ginen Topf geben, aufkachen. Topf van der Koch-
stelle ziehen. Eigelbe und Zucker in einer Schlag-
schussel verrihren. Etwas heifle Sahnemischung
durch ein Sieb unter Riihren dazugieBen. Dann nach
und nach tibrigen Sahnemix unter Riihren durch das
Sieb zugleRen. Masse (ber einem heiBen Wasserbad
unter Rihren dicklich werden lassen (,zur Rose
abziehen®) und auf maximal 85 Grad erhitzen.

2 Schokolade hacken und in der warmem Eismasse
schmelzen. Masse unter gelegentlichem Rihren ab-
kiihlen lassen. Dann in eine Eismaschine geben und
cremig gefrieren.

3 Eiscreme zu 6 Kugeln (etwa 5 cm @) formen und
aufeinem mit Backpapier belegten Blech durchfrieren
lassen.

4 Fir den Teig Zucker, Salz, Mehl und Schokoladen-
tropfen in einer Riihrschissel mischen. Weiche Butter
in Stuckchen und Milch zugeben, alles kurz glatt
verrihren. Kihl stellen.

5 Teig in 6 Portionen teilen. Jeweils etwa 5 mm dinn
rund ausrollen und mit Handen um eine Eiskugel for-
men. Etwa 30 Minuten gefrieren lassen.

B FUr die Hlle das Marzipan weich kneten, in B gleich
groRe Portionen teilen und auf Backpapier rund (ca.
20 cm ©) ausrollen. Kugeln mit dem Marzipan umhil-
len, wiederum mindestens 10 Minuten gefrieren.

7 Sesam und Semmelbriselin einem Mixer fein
mahlen. EiweiB leicht aufschlagen. Die Eishomben
zunachst mit EiweiB dunn bestreichen, in der
Sesampanierung walzen. Den Vorgang noch zweimal
wiederholen. Eisbomben bis zum Servieren im Tigf-
kihler gut durchfrieren lassen.

8 Zum Servieren Grill auf mittlere Temperatur erhit-
zen. Grillrost mit 01 bestreichen. Eishomben auf dem
heiBen Grill unter vorsichtigem Wenden direkt kurz
angrillen, sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEITCA 1:45 STUNDEN
PLUS WARTE- UND GEFRIERZEIT CA. 10 STUNDEN
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MASER 1DCHER AOERS

DEUTSCHLAND

Fleischerei & Partyservice
Danilo Dubau GmbH
Senftenberger Strafe 2l
02477 Hoyerswerda

Culinaris Kiichenaccessoires
Steinbachweg 8

04158 Leipzig

CaféMaitre GmbH
Karl-Liebknecht-Strade 62
04g7aLeipziy

Delikatessen Discounter/
nanundgut
Guntzelstrafe 40

10717 Berlin
essenwleimrestaurant.e

HorstBahlmann GmbH
FleischgroBhandel
Brunshutteler

Dammes /70

13581 8erlin
BeisserGmhH &Co. KG
Eppendorfer Bauma
20243 Hamburg
Deisser-namburg.e

Ulrich Stapff
Gefliigelhandels-GmhH
Rondeal &

22926 Ahrensburg
stapfi-feinkost. e

KochLaden

BannhofstraBe 26/Elsedamm?
32247Binde

Kleinemas Fleischwaren
Industrigstrae 36

33415 Verl

Fleischwaren

Blumberg GmoH
Stanischmidtsbriicke 11

42499 Huckeswagen
Fleischerei Desterwind
Aktienstrafe 308

L5473 Milheim
MetzgereiSimon-Berns GmiH
Friedrich-Wilhelm-Platz 2
47051 Duishurg

HolzRoeren GmhH
Mavissenstrafie 62
47803 Krefeld
FleischereiLaschke
Bahnhofstrane 26
48619 Hek

Gritlgoods
Buchnolzstrane 105
51489 Bergisch Gladbach

FleischereiGerrards GmbH
Hartmannstrade 18
52602 Aachen

Grillforum Valentin
Rheinallee 187

55120 Mainz
grillfarum-valentin.de

Feinkost Metzgerei
StephanGmhH
Rinderbachstrafe?
65218 Ingelheim

Landmetzgergi
Dobroschke GmhH
Rheinnessenstraies0
55411 Bingen
Niesmann Caravaning
Kenrstrafe bl

1Polch

Metzgerei Hoos GmbH
Berger StraBe 56

80316 Frankfurt

Claus Schomann &Bernd
Niirnberger GbR
AmKirscheck 28

83303 Dreieich

ruoff-kiichen+wohnen
HospitalstraBe 8

85929 Frankfurt
Metzgerei Kiinler
GmhH & Co.KB
Teppelinstrafe18
71332 Waiblingen
TheMeat Cluh GmbH
Strimpfelbacher Strake 21
71384 Weinstadt
Feinkost-Metzgerei

& Kiiche Truffner GmbH
WilhetmstraBe 80

72074 Tibingen
trutfnerde

cooking concept
Lindenstrahe 81-33
72764 Reutlingen
Metzgerei Weingartner

Holzheimer StraBe 10
73054 Eislingen/Fils

GrillGott GmhH
Seestrat
74232 ADsta
grillgott.com
Gartenwelt Bumb GmbH
Windeckstrafe8

76135 Karlsrune
PROHOGA Ortenau
GmhH& Co. KG
Gewernestrafe 11

77743 Honberg

Prohoga GmhbH & Co. KB
Salinenstrabe 56
18084 Villingen-Schwenningen

FrischeParadiesKG
Zenettistrae 10
80337 Munchen

TargetPlus
Muthmannstrane |
80938 Minchen

Walter Wiedemann
Fleischereibedarfs
GmhH& Co. KG
Pravianttachstrafed
86153 Augshurg
wigdemann-augsourg.de

MetzgereiPeter Happacher
Gentnerstrane 79

86161 Augshurg
metzgerei-nappacher.com

MetzgereiSettele GhR
Haferstrafie2
86179 Augshurg

Grill-Master-Chief
Wellenburg10

86199 Augsburg/Wellenhurg
grillmasterchief.de

MetzgereiMaischherger
Angerstrafel
86807Buchloe

MetzgereiMoser GmhH
Katharinenstrane 39
86899 Landsbern

HofgutRatzenberg
Sedanstrabe 57

88161 LIndenbergim Alloau
Landgasthof
HofenerGarten
HofenerStrafe184

90431 Nurnberg

Eventcatering & STOI
Schergengrun 3

94371 Rattenberg
Westernrestaurant LASSO
Arnstadter Strafed3

98310 Holzhausen
1a-lasso.de

s lohnt sich also doppelt flr Sie. Wenden Sie sich einfach per

fISTERREICH

FeinkostFleischerei
StefanAuernig

Wiener Bundessirane 16
A-5300 Hallwang
zumKochen
Theodor-Korner-Strafe 37
A-8010Graz

SCHWEIZ

The BEEF Steakhouse & Bar
Kramgasse 74

CH-3011Bern
HansruediMeier
ZentrumMetzg
Dohienzelgstrated
CH-5210Windisch
Koferli AG Fleischund mehr
Hauptstrabe 37
CH-53120dttingen
metzgaraikaaferlich
scherrerscharf.ch
Marktgasse 36
CH-B8180Bllach
FotoSereinig

Dorfstrae 16
CH-B700KUsnacht

Metzgerei Weher
Kantonstrafe 102
CH-B863 Schubalbach

LIECHTENSTEIN

OspeltCatering AG
Landstragels
FL-9494 Schaan

NAMIBIA

1PS Wimpex Namihia CC
29-31Garten St
1000 Windhoek, Namibia
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GESCHICKT

KURZE FRAGE
I———

Was soll man kri

Josef Herzeg aus Esslingen, per E-Mail

<= Echt eine absolute Sensations-E-Mail! GroBes Dankeschan, lieber
HerrHerzig, &h, Herzeg. Die Antwort auf Ihre Frage lautet jedoch leider:
Nein. Bislang gibt es noch keine englischsprachige Ausgabe von BEEF!
Wirempfehlen: Die Kollegenim Ausland einfach weiter besuchen und
das Heft personlich Uhersetzen - und dannam besten auch gleich noch
zusammen kochen! Essen ist dann eh eine internationale Sprache.
Dieversteht jeder! = Schre 1 B

168 BEEF!

DIE REZEPTE
ALLER MONATE
Wie war das doch noch
mal mit dem Bison-
Tomahawk und dem
Gewlrz-Rub? Schauen
Sie einfach schnell
nach: Im BEEF!-Rezept-
verzeichnis finden Sie
samtliche Anleitungen
aus Uber zehn Jahren.
Schnell den QR-Code
oben scannen (oder auf
beef.de gehen) und
unseren Index als PDF
herunterladen, natlrlich
gratis! Und dann los-
kochen und reinhauen!
Viel SpaR dabei!

KURZE ANSAGE
e ]

Dr. Michael Schinke,
mobil gesendet

<> Das gehtrunter wie Frittierol!

Einen krossen Dank, Herr Schinke.

FOTO: KROGER + GROSS FUR BEEF!
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Diese DAX-Aktie wird in
den ndchsten Wochen
stark steigen,

Lesen Sie, wa-mm!
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BOERSE-ONLINE.DE

LL
B

DaS 0 rig i I'Ia I m Aktien, Charts, Tipps

BORSE ONLINE im Kennenlern-Abo

\/ 12 digitale Ausgaben: Jeden Mittwoch nach Redaktionsschluss
\/ Top-Inhalte: Handelsstrategien sowie Markt- und Aktienanalysen auf Gber 110 Seiten
\/ Vorteilspreis: 45,00 Euro statt regular 68,40 Euro

Jetzt BORSE ONLINE testen

& www.boerse-online.de Hier bestellen:

¢ BORSE ONLINE Telefon: 09221/9051 - 110* E-Mail: info@boersenmedien.de
© boerse.online boersenmedien.de/boerseonline-kennenlernen ‘bl Gebihren des jeweiligen Netzbetribers




SO KOCHEN
SO MANNER.

Wo wird am deutlichsten, wie senhr

sich die Geschlechter unterscheiden’?

INn der Kuche.

Heute: Reste im Kilihlschrank

ER spiirt einen riesigen Hunger und ruft durch
die Wohnung:

,Was haben wir denn noch im Kiithlschrank?“
Hort ihre glockenhelle Stimme: ,Es ist noch
Rohkost von gestern da.”

Und: ,Auflerdem drei Tomaten, zwei Stangen
Porree, eine Gurke, eine Sellerieknolle und ein
Bund Mohren.”

Und: ,Ach ja, ganz oben im Kithlschrank liegt
noch eine halbe Avocado.”

Und: ,Dann haben wir nattirlich noch das Obst
auf dem Kiichentisch. Apfel, zwei Orangen und
Bananen miissten auch noch da sein.”

Und: ,,Im Schubfach sind noch die Tliten mit
Niissen und Trockenfriichten.”

Und: ,Das hétte ich fast vergessen. Die Krauter
in der Kiiche sind alle nachgewachsen, die haben
wir auch noch, vor allem die Kresse muss weg.”
Und: ,Soll ich uns daraus ein Abendessen
zubereiten? Ich kann ja den Thermomix benutzen.
Denkt angestrengt nach, wie er diesem
Abendessen entkommen kann.

Fragt: ,Wollen wir nicht lieber ins Restaurant
gehen? Ich lade dich ein.”

Sie antwortet: ,Okay, gerne. Wohin willst du?“
JVielleicht in das neue Steakhouse?”

¢

FRAUEN.

=

SIE spurt einen kleinen Appetit und ruft durch
die Wohnung:

,Was haben wir denn noch im Kihlschrank?“
Hort seine sonore Stimme: ,Es ist noch Braten
von gestern da.”

Und: ,Auflerdem drei Rumpsteaks, zwei
Tomahawks, ein Nierenzapfen, ein Tafelspitz und
ein Stiick Filet.”

Und: ,Ach ja, ganz oben im Kiithlschrank liegt
noch eine halbe Wildpastete.”

Und: ,Dann haben wir natiirlich noch Innereien
im Tiefkihler. Hithnerherzen, eine Rinderzunge
und Leber miisste auch noch da sein.”

Und: , Im Schubfach sind noch die Dosen mit
Jahrgangssardinen und Thunfisch.”

Und: ,Das hatte ich fast vergessen. Die Hasen im
Stall sind alle ausgewachsen, die haben wir auch
noch, vor allem der Mucki muss weg.”

Und: ,,Soll ich uns daraus ein Abendessen
zubereiten? Ich kann ja den Grill anschmeifien.”
Denkt angestrengt nach, wie sie diesem
Abendessen entkommen kann.

Fragt: ,Wollen wir nicht lieber ins Restaurant
gehen? Du konntest mich mal wieder einladen.”
Er antwortet: ,Okay, gerne. Wohin willst du?“
JVielleicht zu dem neuen Veganer?“

Die nachste Ausgabe erscheintam 3. AUGUST 2023

170 BEEF!

ILLUSTRATION: BEEF!
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