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Anleitung:

Was ist ein Steak? Das erste, was wir |ernen nuessen: ein duennes
Steak ist ein Unding. Denn bevor die Aussenseite sich braeunt,

wuer de das I nnere schon gar werden und "durch" sein. Der Msserfolg:
ei n trockenes, wonoeglich auch noch hartes Stueck Fleisch. Zweitens
al so: ein durchgebratenes Steak ist keine Geschmacksache, sondern
ei n Suende. Wer rosiges R ndfleisch nicht liebt, soll Wener

Rost braten oder Tafel spitz essen, aber kein Steak vergewal tigen.

Doch jetzt zur Anatom e des Cchsen:

St eaks koennen aus dem Rueckenstueck, dem Filet oder der Keule
geschnitten werden. Da di e Bezei chnungen fuer die Fleischteile in
den ei nzel nen deut schen Laendern genauso verschi eden sind wie die
Met zgert echni ken, ein Rind zu zerlegen, wollen wir uns hier weniger
kuechent echni sch al s anat onm sch verstaendi gen. Und der Steakfreund,
ob er in Plattling oder in Itzehoe wohnt, w rd auf dieser

wi ssenschaftlichen Basis sich seinem Metzger verstaendlich machen
koennen. Denn vor allem beim Steak faengt das Kochen schon im

Met zger| aden an. Sagt man dem Herrn hinter der Theke nur "Zwei

St eaks, bitte", so kann sich sein Messer auch einmal verirren und
etwas genauso rotes und appetitlich Aussehendes abschnei den, das
aber seine wahre zaehe Natur spaeter in der Pfanne offenbart, wie er
ei n "Hanbur ger Beefsteak” von der richtigen Stelle nimt, wenn i hm
sei n Kunde sachverstaendi g erscheint und das Verl angte genau
definiert. Steakkauf ist Vertrauenssache oder Sachkenntnis.

Die Steakfamlie

Filet-Steak. Es wird aus dem Fil et geschnitten, und zwar aus dem
di cken Kopfende. Normal ist es zwei Zentineter dick und w egt
zwi schen 150 und 200 Gramm (1)

Das Chateaubriand, aus dem Mttelteil des Filets, etwa 400 G amm
schwer. Es sollte nie nehr als 500 Granm wi egen, da es dann kaum
noch richtig zu braten ist.

Das Tournedo wird aus dem Stueck vor der Filetspitze geschnitten. Es
ist 4 bis 6 Zentinmeter dick, wrd zusamengedrueckt und rund
gebunden.

Das Filet Mgnon schliesslich ist die Filetspitze.

Das Runpsteak ist eine Schei be aus dem Rueckenst ueck des Cchsen, vom
Roast beef al so. Wchtig ist der anhaengende Fettrand, dessen D cke
ueber den Mastzustand des Ochsen Bescheid gi bt. Dieser Rand muss in
Zent i met er abst and ei ngeschnitten werden, danmit er das Steak nicht
rund biegt. BeimBraten spreizt er sich dann zum sogenannt en
Hahnenkamm Gewi cht des Runpst eaks 200 Gramm Dicke etwa 2 bis 3
Zentineter.

Das Entrecote (2w schenri ppenstueck) ist im G unde das vom Roast beef,
was das Chateaubriand vomFilet ist, ein doppeltes Runpsteak, won
etwa 400 Gramm Gewi cht und 6 Zentineter D cke.
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(Fortsetzung)

Das Porterhouse- Steak stamt aus Engl and und wird besonders in
Amerika kultiviert. EsS wird - so nuss man es dem Met zger erkl aeren
aus dem Roast beef geschnitten, und zwar mt Filet, Knochen und Fett.
Es ist eine Art Cchsenkotelett von 4 bis 6 Zentineter D cke und

ei nem Gewi cht von 700 bis 1000 Gramm Wgen der Knochenformw rd es
auch T-Steak genannt, bei den Amerikanern ist das T-Bone-Steak ein
etwas Kkl ei neres Porterhouse-Steak, und zwar von der Seite zu den

Ri ppen hin. (2)

Das Sirloin-Steak von wahrhaft aneri kani schen Ausmassen, i st

anat om sch der Porterhouse- Nachbar zum Schwanz hin. Es ist magerer,
aber erheblich groesser und w egt bei einer Dicke von 4 bis 6
Zentimetern etwa 2 Kilo. Bei diesem Cchsenkotelett fehlt allerdings
das Filet. (3)

Das O ub- Steak, frueher hierzul ande auch Ri ppensteak genannt, i st
l ei cht fettdurchwachsen, sehr wohl schnmeckend, mt Knochen, ohne
Filet und |iegt noch vor dem T-Steak i m Gebi et der Hochrippen. Es
hat inmer m ndestens 2 Personenportion.

Das Round- Steak von ebenfalls inmmensen Ausmassen wird aus dem oberen
Teil der Keule geschnitten. Es ist eine Schei be Cchsenschi nken mt
ei nem runden Knochenquerschnitt. Bei 6 Zentinmeter Dicke wird es
ungefaehr 2 Kilo wi egen. (4)

Das Beefsteak ist die ueblichste Formdes Steak. Es wird aus dem
schi eren, feinfaserigen Keul enfleisch geschnitten und sollte imer
200 bis 300 Gramm schwer und etwa 3 Zentineter dick sein. Man nennt
es auch Hambur ger Beefsteak oder Kl uftsteak. (5)



