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1 Info

Anleitung:

Seit alters her ist Fleisch ein fester Bestandteil unseres

Spei sepl anes mit einer schier unbegrenzte Anzahl von

Zuber ei t ungsnoegl i chkeiten. Allein fuer die schnelle Kueche gibt es
ei ne Viel zahl koestlicher kurzgebratener Fleischgerichte. Ein paar
davon noechten wir |hnen vorstellen und darueber hinaus auf

Fl ei schqual i taeten und Ti pps zum Braten ei ngehen

Kochti pps und I nfos:

* Zum Kur zbraten eignet sich portioniertes Fleisch junger Tiere, we
z.B. Steaks vom Ruecken, Schnitzel, Filets, Medaillons und Innereien.

* Fuer Cebratenes gibt es unterschiedliche Garstufen. Helles Fleisch
wi rd generell durchgebraten, mt Ausnahne von Kal bs- und Lammfil ets,
di e auch auf den Punkt, zartrosa gebraten werden. Fuer dunkles

Fl ei sch gi bt es nmehrere Garstufen. Diese sind: Rare, hier wird das
Fl ei sch nur kurz angebraten, es bleibt innen roh, ist kaum
tenperiert und der Fleischsaft ist dunkelrot. Mediumrarre oder auch
Engl i sch gebratenes Fleisch bleibt innen rot, ist warmund der

Fl ei schsaft ist roetlich. Die haeufigste Garstufe ist Medium das

Fl ei sch wird auf den Punkt gebraten und bl ei bt innen zart rosa.
Wl | done oder voellig durchgebratenes Fleisch darf nicht nmehr rosa
sein, der Fleischsaft ist hell und klar

* Die Bratdauer richtet sich nach G oesse und Art des Stueckes. Die
Garstufe erkennt man durch die Fingerdruckprobe. Je schwamm ger das
Fl ei sch sich anfuehlt, desto roher ist es noch i mInneren

* Fl ei sch zum Kur zbraten bei starker Hitze anbraten, danmt sich die
Poren schliessen. Dann bei mlder Htze weiter braten, bis der
gewuenschte Garzustand erreicht ist.

* Wchtig ist, dass nicht zu viel Fleischstuecke in die Pfanne
gegeben werden. Di e Tenperatur der Pfanne kann sich dann schnel
abkuehl en und das Fl ei sch kocht dann anstatt zu braten

Rezepte: Zw ebel rostbraten, Saltinbocca, Geschnetzelte Kal bsl eber



