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FLEISCH IST KULTUR.

D ie menschliche Geschichte ist

eng mit dem Genuss von Fleisch
verbunden. Schon unsere Vorfahr*innen
nutzten Fleisch als Nahrungsquelle. In
vielen Kulturen spielt Fleisch eine
wichtige Rolle als Symbol fiir Wohl-
stand, Gastfreundschaft und Gemein-
schaft. Auch in unserer Gesellschaft
gehoren Fleisch- und Wurstwaren zu
Feierlichkeiten und Festen einfach dazu.

Mit der Entdeckung des Feuers vor iber
300.000 Jahren beginnt die Geschich-
te der Grillkultur: Was zunachst das
Uberleben sicherte, forderte spater die
Evolution und wurde so fester Bestand-

teil der menschlichen Lebenskultur.
Heute ist ein Grillabend mit Freund*in-
nen und Familie besonders wahrend
der Sommermonate weit mehr als ein
Anlass zur Nahrungsaufnahme. Er ist
Ausdruck unserer Freizeitkultur. Grillen
steht fir Urspriinglichkeit, Verbunden-
heit, Geselligkeit und Genuss.

Mehr erfahren?
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MIT PIKANTEN BOHNEN

Das Steak mit einer Prise Meersalz einmassieren
und eine halbe Stunde ruhen lassen. Den Backofen

auf 100 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zunachst das Steak auf einem vorgeheizten Grill von
jeder Seite ca. 272 Minuten grillen. Das Steak vom Rost
nehmen und auf einem Teller in den vorgeheizten
Backofen stellen.

Ein Fleischthermometer hilft, die gewlinschte Garstufe
zu erzielen. Fir ,medium® sollte die Kerntemperatur
bei 52-54°C liegen. Sobald die gewtinschte Temperatur
erreicht ist, das Fleisch aus dem Ofen nehmen und

ca. 3-5 Minuten ruhen lassen.

Zum Schluss das Steak quer zur Faser in Streifen

schneiden und mit pikanten Bohnen servieren.
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PIKANTE BOHNEN
2 Knoblauchzehen

1 grofle Zwiebel

2 EL Olivenol

1 frische Chilischote

2 Dosen (gemischte) Bohnen in
Tomatensauce (Einwaage 415 g)

1 Tomate, klein gewtirfelt
1 EL fein gehackte Petersilie
Salz und Pfeffer

Knoblauchzehen und Zwiebel schalen.
Zusammen mit der Chilischote fein
wiirfeln. Im Ol anschwitzen. Bohnen
dazugeben und 15 Minuten leicht
kocheln. Tomate und Petersilie unter-
ruhren, anschlieBend mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

SPARERIBS

MIT BBQ-SAUCE

FUR 4 PORTIONEN

1,5 kg Spareribs - 1 Stange Zimt

3 Knoblauchzehen - 2 Zweige Rosmarin - Salz

Fir BBQ-Neulinge bietet es sich an, die
Spareribs vorzukochen. Dazu in einem grofRen
Topf oder Brater 2-3 Liter Wasser mit 2 TL Salz,
Zimt, Knoblauch und den Rosmarinzweigen
aufkochen. Wahrenddessen die Silberhaut auf
der Rickseite der Spareribs I6sen. Das Fleisch
in kiirzere Stucke schneiden, waschen und es so
ins Wasser geben, dass alles bedeckt ist. Fr
60-70 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln.

Grill anheizen. Spareribs aus dem Sud heben,
abtrocknen und auf den Grill legen. Oberseite der
Ribs mit der BBQ-Sauce bestreichen. Im
weiteren Verlauf immer wieder etwas Sauce
hinzugeben. Die Spareribs sind gar, wenn sich das

Fleisch mit einer Gabel vom Knochen I6sen lasst.

BBQ-SAUCE

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
20 g Ingwer

2 EL Butter

2 EL kérniger Senf
3 EL brauner Zucker
3 EL Honig

100 ml Apfelessig

8 EL Worcestersauce

175 g Ketchup
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Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schalen,
fein wirfeln und in heifRer Butter andunsten.
3 EL Zucker dartiberstreuen, 2 EL kornigen
Senf und 3 EL Honig dazugeben und alles
karamellisieren. Mit Essig, Worcestersauce
und Ketchup abloschen. Bei mittlerer Hitze
ca. 15 Minuten einkocheln, bis die Sauce
angedickt ist. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker wurzen.
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FLAPMEAT

MIT CESAR SALAD

Das Steak vor der Zubereitung 1-2 Stunden
bei Raumtemperatur ruhen lassen. Dann das
Fleisch mit einer Prise Meersalz etwa eine

Stunde vor dem Grillen einreiben. Backofen

auf 100 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Steak nun auf den Grill legen und von
jeder Seite 272 Minuten grillen. Anschlie-
3end das Steak vom Rost nehmen und auf
einem Teller in den Backofen stellen. Ein
Fleischthermometer hilft, die gewiinschte
Kerntemperatur zu kontrollieren. Da das
Flap Meat stark marmoriert ist, sollte es
Medium gegart werden; eine Kerntempera-
tur von 55 °C ist empfehlenswert. Sobald
diese Temperatur erreicht ist, das Fleisch aus
dem Ofen nehmen und noch ca. 1-2
Minuten ruhen lassen. Zum Schluss das
Stlick quer zur Faser in Streifen schneiden
und gemeinsam mit dem Salat geniel3en.
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Steakfseschatzi

CESAR SALAD fiir 2 Personen

300 g Romanasalat - 2 Scheiben Toastbrot
2 EL Kapern - 2 Eigelb - 2 EL Zitronensaft
2 TL Dijon-Senf - 100 ml Sonnenblumenal
3 Anchovis - 2 TL Honig - 2 Knoblauchzehen

8 EL grob geriebener Parmesan

Eigelb, Zitronensaft und Senf in einer hohen
Schiissel - am besten mit dem Stabmixer — gut
verrihren. Nach und nach das Ol zugeben, dabei
standig weiterruhren. Es entsteht eine cremige
Mayonnaise. Die Kapern, die Anchovis, den
Honig und die Knoblauchzehen hinzufiigen und
weiter purieren. Am Schluss 6 EL Parmesan mit
einem normalen Loffel einrihren.

Das Toastbrot (je nach Geschmack mit oder
ohne Rinde) in Wirfel schneiden. Die Brot-
wiirfel dann in einer Pfanne mit etwas Ol von
allen Seiten goldbraun anrosten. Den Salat
waschen, trockenschleudern und in mund-
gerechte Stiicke zupfen oder schneiden. Salat
mit der Sauce mischen und auf Tellern anrichten.
Den Salat mit dem restlichen Parmesan
bestreuen und mit den Croutons garnieren.



GEWINNEN SIE!

Uber zehn Wochen zwischen Mitte April und Ende Juni
verlosen wir wochentlich wechselnde PREMIUMCUT-

Uberraschungen - zur Verfiigung gestellt von Giesser.

Dazu gibt’s jede Woche einen Einkaufsqutschein im Wert
von 100 Euro fur einen Einkauf im Fleischerfachgeschaft

mit der f-Marke zu gewinnen.

Jetzt mitmachen!

QR-Code mit 6)) PREMIUMCUT
dem Smartphone él’]/r"@“\\! ?

G
scannen AN
. o

[

W

www.fleisch-ist-kultur.de
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