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Warenkunde

STEAK-

ZUSCHNITTE 72

Ein gutes Stiick Fleisch gehdrt auf jeden Grillrost.
Dieser Meinung sind auch immer mehr Verbraucher.
Die beliebtesten Steaks vom Rind im Uberblick.

b &

RIB-EYE-STEAK

Auch Entrecéte. Wird aus dem innen lie-
genden Muskelstrang der Hochrippe ge-
schnitten. Das Steak ist starker mar-
moriert und hat einen Fettkern (Auge).
Saftig-zart mit starkem Eigengeschmack.
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RUMPSTEAK

Auch Striploin Steak. Gilt als Klassiker.

Das Steak wird aus dem Roastbeef, aber

ohne Knochen geschnitten. Es ist gut

marmoriert und hat einen Fettrand. Der
Geschmack ist intensiv.

T-BONE-STEAK

Benannt nach der T-Form des Knochens.
Die Art des Zuschnitts stammt aus den
USA. Das Steak ist aus dem flachen
Roastbeef mit anhaftendem Filet ge-
schnitten und hat wenig Bindegewebe.

PORTERHOUSE-STEAK

Ahnlich dem T-Bone-Steak. Der Filet-
anteil des Zuschnitts ist jedoch gréBer
und es wird meist dicker geschnitten. Die
Scheiben sind bis zu sechs Zentimeter
dick und 700 bis 1.000 Gramm schwer.

INFO

Zubereitung und Garzustéande:

Steaks sollten nicht direkt aus dem
Kuhlschrank auf den Girill gelegt wer-
den. Bei Zimmertemperatur garen sie
gleichmaBig. Den Girill gilt es zuvor gut
einzuheizen. Die Kerntemperatur des
Fleisches liegt je nach Geschmack zwi-
schen 46 und 65 Grad. Die Gargrade

FILETSTEAK

Dieses Steak ist der zarteste Teil des
Rinderriickens und zugleich besonders
mager. Der Zuschnitt ist meist bei weib-
lichen Steakliebhabern beliebt, da der
Geschmack weniger intensiv ist.

beziehen sich auf ein etwa fiinf Zenti-
meter dickes 200-Gramm-Steak.

Raw: Bedeutet fast roh. Das Steak brat
pro Seite etwa eine Minute. AuBen bil-
det sich eine diinne, braune Kruste, in-
nen ist das Steak noch roh.

Rare: Bedeutet blutig. Das Steak brét
auf jeder Seite etwa zwei Minuten. Un-

HUFTSTEAK

Mageres Fleisch aus der Hifte ohne
Huftdeckel, mit intensiverem Fleischge-
schmack als das Filet. Das Steak ist etwa
zwei bis drei Zentimeter dick. Ist das
glinstigste der klassischen Steakstticke.

ter der knusprigen Haut ist das Fleisch
zart rosa und im Kern noch blutig.

Medium: Bedeutet, dass das Steak halb
durch ist. Das Steak wird pro Seite drei
bis vier Minuten gebraten. Unter der
Kruste ist das Fleisch durchweg rosa.

Well done: Bedeutet durchgebraten.

Pro Seite brat das Fleisch finf Minuten.






