K albfleisch (Basisinfo)

Kategorien:  Grundlagen, Informationen, Wissen, Fleisch
Zutaten fur: 1 Rezept

Kal bf | ei sch

Anleitung:

Kal bf | ei sch i st besonders feinfaserig und benoetigt nur 2 - 3 Tage
Rei fezeit. Dank seines nmlden Aronas | aesst es bei der Zubereitung

Vi el e Gescmacksvari ati onen zu. Unterschale ist ein Teil stueck der
Keul e, das sowohl saftige Braten, als auch koestliche Schnitzel oder
Roul aden liefert. Kal bsnierenbraten ist ein Rueckenstueck mt

ei ngewachsener Niere und Filet. Er ist ein Festtagsbraten fuer
besondere Cel egenheiten. Nacken oder Hals ist von feinen Fettadern
und aromati schen Gall ertstoffen durchzogen, wi rd geschnort und
gebraten. Kal bsbrust kann gefuellt oder gerollt als Braten bereitet
wer den. Man | aesst sie auch in Bruehe garziehen oder mt Fond
schnoren. Kal bsnuss ist ein besonders feines Stueck aus der Keule,
das i m Ganzen als Braten, in Scheiben als Schnitzel sehr beliebt ist.
oerschal e ist ebenfalls ein Teil der Keule, zartfaserig und fettarm
Al's saftigen Braten sollte man sie mt Speckschei ben umni ckel n.

Kot el ettstueck ist der Rueckenteil vor dem Kal bsni erenbraten. Im
Ganzen ist es ein festlicher Braten. Einzel stuecke kurzbraten.



