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Anleitung:

Das Braten mit seiner relativ kurzen Garzeit zielt nicht darauf ab,
das Fl eisch weich zu machen, denn es ist ausgewdhlten Sticken

vor behal ten, die von jungen und zarten Tieren stamen. Es | &Rt ihr
charakteristisches Aroma unangetastet; lediglich in der Kruste
ent st ehen neue, brattypi sche Geschmacksnuancen. Rinderbraten z. B.
sollte in seinem Kern noch »blutig« sein; so bleibt er saftig und
zart und setzt beim Essen kostliche Aronen frei.

Ein Braten mul3 bei hohen Tenperaturen garen, wenn er gut werden
soll: Der Ofen muR vorgehei zt und das Fleisch mit A bestrichen
werden. So verliert der Braten nicht zuviel Saft, und durch die

H tze ent stehen neue Aromastoffe, denn die Menbranen der

oerfl &chenzel l en werden zerstort. Die Bestandteil e verschi edener

Zel | schi chten kdnnen sich verm schen und unt erei nander reagi eren, so
dall sich deren Fette, Am nosauren und Zucker zu groflen Ml ekil en
verei nen, die neue Farben, Aronmen und Geschmacksstoffe entw ckel n.

In Frankreich wird R ndfleisch traditionell so gebraten, dalR es

i nnen »bl utig« (saignant) bleibt: Man pinselt die Oberfléache nit Q
oder geschnol zener Butter ein, damt es schneller anbrdunt und sich
j ene knusprige Kruste bilden kann, die von Fei nschmeckern so
geschatzt wird.

Man hat | ange gegl aubt, dall di ese Kruste wasserundurchl dssig sei und
das Austreten des Fleischsafts verhindere, aber nmein anerikani scher
Freund Harold McGee aus Palo Alto konnte experinentell beweisen, dal3
das ein Irrtumist. Der Braten bleibt allein darumvoller Saft, weil
sich bei starker Hitze die Garzeit verkirzt und somt weniger

Fl Gssi gkeit verl orengeht.

Wenn der Braten aus der Rohre komm, nuf3 er zart, aromatisch und
saftig sein. Man | &Rt i hn etwas ruhen, damt sich der Saft aus dem
Zentrumin die trockeneren Teil e der Peripherie ausbreiten kann;
dann tranchiert man nmt einem sehr scharfen Messer, danmt das Gewebe
geschont wird und der Saft im Fleisch bleibt.

Andere Lander, andere Sitten: Di e Engl d&nder sind berthnt far ihr

Si edf | ei sch, aber auch fur ihre extrem durchgegarten Braten. Auf der
anderen Seite des Arnel kanals halt man einen Braten fur gel ungen,
wenn di e Tenperatur im Bratenkern 60, ja sogar 80 Grad betragt! In
Frankrei ch dagegen |iegt sie manchmal noch unter 30 G ad.



