Steaks in Restaurantqualitit zu
Hause zubereitet — einfach genial
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* IN DER EU KOMMT NUR ,,HIGH-QUALITY* US-RINDFLEISCH auf den
Markt.

* ,,HIGH-QUALITY* US-RINDFLEISCH stammt von Rindern, die mindestens
100 Tage ihres Lebens mit Getreide gefiittert wurden.
* GETREIDE-FUTTERUNG HEISST IN DEN USA, dass viel Mais verfiittert

wurde, was dem US-Rindfleisch einen stileren Geschmack und eine stérkere
Marmorierung verleiht.

* ,MARMORIERUNG*“ BEZEICHNET DIE WEISSEN FETTANTEILE im
Muskelfleisch, die zur Zartheit und zum einzigartigen Geschmack des Fleisches

beitragen.
* PRIME AND CHOICE sind die beiden hochsten Qualitatsstufen fiir US-Rindfleisch.
* IN DIE EU IMPORTIERTES US-RINDFLEISCH stammt von speziellen
Fleischrassen, zumeist von Aberdeen Angus-Rindern.

* SAMTLICHES IN EUROPA VERKAUFTES US-RINDFLEISCH stammt von
Rindern, die nicht mit Hormonen behandelt wurden, die hochstens 30 Monate alt sind
und deren Herkunft vollstandig riickverfolgbar ist.
* DIE QUALITAT & SICHERHEIT VON US-RINDFLEISCH sowie die
Einhaltung von EU-Lebensmittelstandards wird vom US-Landwirtschaftsministerium
(USDA) garantiert.
* DIE GLEICHBLEIBENDE QUALITAT VON US-RINDFLEISCH

wird durch genetische Selektion, Getreidefiitterung und Einhaltung der
Bewertungsstandards der USDA erreicht.
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X Die Premium-Teilstiicke
(Cuts) von Rindern aus

den USA (Filet, Roastbeef,
Entrecote) machen nur ca.
12% des Schlachtkorpers aus.

)

_ RINDER AUS DEN USA HABEN ABER NOCH VIEL MEHR TEILSTUCKE
zu bieten, die zu hochwertigen, bezahlbaren Steaks verarbeitet werden konnen.

_DIESE TEILSTUCKE, AUCH ALS ,,ALTERNATIVE CUTS“ BEZEICHNET,
unterscheiden sich zwar in Zartheit und Geschmack, lassen sich jedoch dank spezieller
Garmethoden in perfekte Steaks verwandeln.

Jetzt kénnen Sie diese genialen Steaks am heimischen Herd selbst zubereiten

Vom klassischen Steak wie Strip Steak und Ribeye Steak bis zu neuen,
alternativen Cuts.

Trauen Sie sich!

Jeder kann sein eigener Sternekoch sein.
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Wenn beim Auftauen ein paar Regeln beachtet werden, kann man auch

gefrorenes Rindfleisch verwenden.
: % Einmal aufgetautes Fleisch NICHT WIEDER einfrieren.

Um hochste Qualitét zu garantieren, tauen Sie Rindfleisch im Kiihlschrank auf] nie bei
Zimmertemperatur.

Verwenden Sie die im Rezept angegebene PfannengroBe. Ist die Pfanne zu klein,
liegen die Fleischstiicke zu eng beieinander und werden nicht richtig angebraten. Bei einer zu
groBen Pfanne kann es zum Ubergaren kommen.

Tupfen Sie Steaks und Bratenstiicke vor dem Garen mit Kiichenpapier ab. So
erhalten Sie eine bessere Braunung,

Vergessen Sie nicht die Marinade! Zarte Rindfleisch-Cuts werden 15 Minuten bis 2
Stunden mariniert, damit sie den gewtinschten Geschmack bekommen; weniger zarte Guts
wie Flank Steaks sollten 6 bis 24 Stunden mariniert werden.

Fetten Sie die Steaks und nicht die Pfanne ein, um iibermafige Rauchentwicklung zu
vermeiden.

Vergewissern Sie sich, dass die Pfanne richtig heif} ist, um eine ordentliche Braunung
der Steaks sicherzustellen und zu verhindern, dass Fleischsaft aus dem Steak austritt.

Behalten Sie die Temperatur im Auge. UhermiBige Hitze kann dazu fiihren, dass
Bratenstticke auBen zu stark gegart werden, wahrend sie innen noch nicht gar sind.

Benutzen Sie eine Zange, um Steaks und Bratenstiicke zu wenden. Mit ciner Gabel
wiirden Sie das Fleisch verletzen, und es wiirde kostlicher Fleischsaft verloren gehen.

Fiir Rindfleisch-Burger verwenden Sie einen Pfannenwender. Die Burger-Patties
nicht driicken, sonst geht aromatischer Fleischsaft verloren und das Fleisch wird trocken.

Salzen Sie Rindfleisch erst nach dem Garen oder Anbraten. Sonst wird dem Fleisch
Feuchtigkeit entzogen und dadurch der Geschmack beeintrichtigt.

Vor dem Servieren lassen Sie die Steaks 5 Minuten ruhen.

Weitere Tipps zur Zubereitung finden Sie unter
www.beefitswhatsfordinner.com



50 FLANK STEAK &®
Mager und ohne Knochen, mit emnem sehr intensiwen Rindfleischgeschmack.
Schmeckt am besten mariniert und gegrillt oder in diinne Streifen geschnitten und kurzgebraten o

.‘K STEAK VOM RIND IN CHIPOTLE MAR

gem Grillen das Flank Steak in iner Mischung aus Limettensaft,
ipotles (gerducherte Jalapefios) und Knoblauch marinieren.

\ * Elﬁf%(.:h groflartig!

ZUTATEN: MARINADE:
* 1 Flank Steak vom Rind (ca. 0,7 kg bis 1 kg) * 1/3 Tasse frischer Limettensaft
* 1/4 Tasse gehackte frische Korianderblétter
* 1 Essloffel packed brown sugar (brauner Zucker)
* 2 Teeloflel fein gehackte Chipotle-Chilischoten in
Adobo-Sauce
* 2 Essloftel Adobo-Sauce (aus Chili-Schoten)
» 2 Teeloffel fein gehackter Knoblauch

* 1 Teeloffel frisch abgeriebene Limettenschale

ZUBEREITUNG

@ Die Zutaten fiir die Marinade in einer kleinen Schiissel vermengen; griindlich durchmischen. Das
Flank Steak vom Rind und die Marinade in einen lebensmittelechten Plastikbeutel geben; das Steak in
der Marinade wenden, um es gleichmafig zu benetzen. Den Beutel gut verschlieBen und das Steak im
Kiihlschrank 6 Stunden oder tiber Nacht marinieren.

@ Das Steak aus der Marinade nehmen; Marinade weggiefen. Das Steak auf den Grillrost legen; die
Grillkohle sollte zur Halfte mit Asche bedeckt sein. Fiir die Garstufe Englisch (63°C) bis Medium/
Rosa (72°C) das Steak auf dem zugedeckten Grill 11 bis 16 Minuten (auf vorgeheiztem Gasgrill 16 bis
21 Minuten bei mittlerer Hitze) garen, dabei gelegentlich wenden. Das Steak quer zur Faser in diinne
Scheiben schneiden. Nach Belieben mit Salz abschmecken.

Wenn Sie mit Oberhitze grillen, legen Sie das Steak auf einem Rost so in eine Grillpfanne, dass
die Oberfliche des Fleisches 5 bis 8§ cm von der Hitzequelle entfernt ist. Fiir Garstufe Englisch
bis Medium/Rosa das Flank Steak 13 bis 18 Minuten grillen, etnmal wenden.



5» RIBEYE STEAK &®

Dieses gut marmorierte Steak ist wiirzig, saftig und aromatisch.

GEGRILLTE RIBEYE STEAKS UND KARTOFFELN ¥ -,

MIT UCHIGER PAPRIKA BEIZE
Perfekt '

Serviertimit § So rI0ream-Zwiebel- SoBe

ZUTATEN:

* 2 Ribeye Steaks vom Rind (ohne Knochen), 2,5 ¢ Sour-Cream-Zwiebel-SoB3e (s. Rezept unten) (optional)
cm dick geschnitten (ca. 350 Gramm pro Steak) ¢ Wiirzmischung:

* 2 Essloffel Planzenol + 2 Essloffel gerduchertes Paprikapulver oder Spanish
* 1/2 Tecloflel Salz Paprika (Pimentén de la Vera)
» 2 grofe Russet-Kartoffeln, langs geschnitten * 12 Teeloftel Zucker
(je 8 Spalten) ¢ 12 Teeléffel Chilipulver
* | Essloffel fein gehackte Frithlingszwiebeln ¢ 1 Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer

* 1/2 Teeloffel Paprikapulver
ZUBEREITUNG

Die Zutaten fiir die Wiirzmischung in einer kleinen Schiissel vermengen; 2 Essléffel entnehmen und
beiseitetun. Restliche Wiirzmischung gleichméBig auf den Rindersteaks verreiben; die Steaks beiseitelegen.
Die zuvor abgezweigte Wiirzmischung mit Ol und Salz in einer groBen Schiissel vermengen. Kartoffeln
hinzufigen und darin wélzen, um sie zu benetzen.

Die Steaks auf den Grillrost legen; die Grillkohle sollte zur Hilfte mit Asche bedeckt sein. Die Kartoffeln
um die Steaks herum anordnen. Fiir Garstufe Englisch (63°C) bis Medium/Rosa (72°C) die Steaks auf
dem zugedeckten Grill 10 bis 14 Minuten (auf vorgeheiztem Gasgrill 9 bis 14 Minuten bei mittlerer Hitze)
garen, dabei gelegentlich wenden. Kartoffeln auf dem Grill ca. 14 bis 17 Minuten (auf vorgeheiztem
Gasgrill ca. 13 bis 15 Minuten bei mittlerer Hitze) garen, bis sie weich sind, dabei gelegentlich wenden.
Steaks in Scheiben schneiden; nach Belieben mit Salz abschmecken. Frithlingszwiebeln tiber die Kartoffeln
streuen. Kartoffeln nach Belieben mit Sour-Cream-Zwiebel-Sofe als Dip servieren.

Sour-Cream-Zwiebel-Sofe: 112 Tasse Sour Cream und 2 Essloffel fein gehackte
Friihlingszwiebeln vermengen. Nach Belieben mit gerauchertem Paprikapulver oder Pimenton
de la Vera bestreuen. Ergibt 1/2 Tasse Sofle



57 EYE OF ROUND STEAK ®

Eun sehr preiswerter Cut - mager und ohne Knochen. Ideal zum Marinieren und anschliefer
Grillen oder Garen in der Pfanne

e
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,iiANIERTE \INDERSTEA‘KS MIT.
"WURZIGER'BLAUSCHIMMELKASE-SQSSE  »

¥
Si€ wollen ein gutburgerliches Gericht zaubern, das di€ ganze Familie
begeistert? Probiereén’Sie es mit panierten'Steaks mit einer scharf-wiirzigen
Blauschimmelkése-Sof3e.

ZUTATEN:

¢ 450 Gramm Eye Of Round Steaks vom Rind, in ~ * 174 Teeloffel Knoblauchpulver
2 em dicke Scheiben geschnitten (ca. 4 Steaks) * 1/4 Teeloftel Paprikapulver

* 1/2 Tasse Mehl * 2 Essloftel Pflanzencl

* 3/4 Teelottel Salz SOSSE:

o 1/4 TeelofTel schwarzer Pfeffer ¢ 1/2 Tasse kiichenfertiges Blauschimmelkase-Dressing
« 1 Ei, verquirlt aus dem Kiihlregal

* 1 Esslofel Wasser ¢ 1/4 Tasse Sour Cream

* 1/2 Tasse ungewtirzte Semmelbrosel * 1 Teeloffel Jalaperio Wiirzsauce griin
ZUBEREITUNG

Das Mehl, 1/2 Teeloffel Salz und den schwarzen Pfeffer in einer flachen Schale vermengen. Ei und Wasser
mit dem Schneebesen in einer flachen Schiissel verquirlen. Semmelbrosel, den verbleibenden 1/4 Teeloffel
Salz, Knoblauchpulver und Paprikapulver in einer weiteren flachen Schale vermengen.

Die Rindersteaks zwischen zwei Lagen Wachspapier legen; auf 0,6 cm Dicke klopfen. Steaks einzeln in die
Mehlmischung legen und darin walzen; tiberschiissiges Mehl abschiitteln. Dann die Steaks zuerst in die
Eimischung und anschlieBend in die Semmelbrésel-Mischung legen, um sie zu panieren.

1 Essloffel Ol in einer groBen antihaftbeschichteten Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze erhitzen. 2 Steaks in
die Pfanne geben; 5 Minuten garen oder warten, bis die Panade knusprig und goldfarben ist und das Fleisch
die Garstufe Englisch (63°C) erreicht hat; einmaliges Wenden geniigt. (Vorsicht: nicht zu lange garen). Die
Steaks aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Garvorgang mit weiteren Steaks und iibriggebliebenem Ol
wiederholen.

In der Zwischenzeit die Zutaten fiir die SoBe in einer kleinen Schiissel vermengen. Die SoBe zu den Steaks
servieren.



\\ enieflen Sie die Aromen Nordspaniens -mit dieser bunt-pikante
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5> FLAT IRON STEAK &®

Extrem zart, gut marmoriert und aromatisch — ideal als Grillgericht.

STEAKS AUS DER PFANN
MIT ROMESCO SAUCE

L

0-Sofle auf herrlich zarten Flat Iron Steaks.

-

ZUTATEN:
* 4 Flat Iron Steaks vom Rind (ca. 230 Gramm pro * 1 Tasse Cherry-Roma-Tomaten
Steak) * 1/2 Tasse frische Korianderblatter
* 3 grof3e rote Paprika, lings in Viertel geschnitten * 1/2 Tasse gerdstete Pinienkerne
+ 2 Essloffel kiichenfertiger, fein gehackter gerdsteter « 2 Essloffel frischer Orangensaft
Knoblauch ¢ 1 Essloffel frisch abgeriebene Orangenschale
* 1/2 Teeloflel schwarzer Pfeffer o 1/9 TeelofTel Salz
* 3 Essloffel Olivendl extra-vergine « frische Korianderzweige, Orangenscheiben und
* Salz Pinienkerne (optional)
ZUBEREITUNG
Paprika mit der Hautseite nach oben auf ein grofes Stiick Alufolie legen. So auf den Rost einer Briters legen,

dass die Oberseite der Paprika 7 bis 10 cm von der Hitzequelle entfernt ist. 12 bis 15 Minuten mit Oberhitze
garen bzw. bis die Haut schwarz ist. Alufolie tiber die Paprika falten. 5 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit 1 Essloffel Knoblauch mit dem schwarzen Pfeffer in einer kleinen Schiissel vermengen;
Mischung gleichméBig auf die Rindersteaks verteilen und andriicken. 1 Essloffel Ol in einer Grillbratpfanne
oder einer grof3en antihaftbeschichteten Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze erhitzen. Die Steaks in die Pfanne
geben; fiir Garstufe Englisch bis Medium/Rosa 11 bis 14 Minuten garen, gelegentlich wenden. Die Steaks aus
der Pfanne nehmen und auf einem Servierteller anrichten; nach Belieben mit Salz abschmecken. Warmhalten.
Die geschwirzte Haut von den Paprika entfernen und wegwerfen. Paprika, die verbleibenden 2 Essloffel Ol,

1 Essloffel Knoblauch und 1/2 Teeloffel Salz in einen Standmixer geben. Tomaten, Koriander, Pinienkerne,
Orangensaft und Orangenschale hinzufiigen. Den Mixbehilter gut verschlieBen und mit der Pulse-Funktion die
Zutaten purieren.

Mit einem Loffel etwas SoBe auf den Steaks verteilen; die restliche So3e mit den Steaks servieren. Nach
Belieben mit Korianderzweigen, Orangenscheiben und Pinienkernen garnieren.



50 TOP SIRLOIN STEAK
Ein aromatischer;, vielseitiger und saftiger Cut.
Schmeckt hervorragend als Steak oder auf” Fleischspiefen.

'3 LY

DEM WOKMIT-COUSCOUS

Ein séia%endes Pfannengericht, das im Handumdrehen gelingt. Geschnitténes
mageresSirloin Steak mit Gemuse in einer scharf-wiirzigen Barbecue-SéBe, in
kder Pfanné'gebraten und auf in Rinderbriihe gegartem Couscous seryiert.

| A

FLEISCH AUS

ZUTATEN:

* 500 Gramm Top Sirloin Steak (ohne Knochen), —* 1/2 Tasse grob gehackte Vidalia oder andere siifle
in 2,5 cm dicke Scheiben geschnitten Gemiisezwiebeln

¢ 1 Dose (ca. 500 ml) Rinderbrihe * 1/2 Tasse kiichenfertige Honig-Dijon Senf-

¢ | Tasse Instant-Couscous Barbecue-SoBe

o | Essloffel Olivenél * | Essloffel gehackte frische Petersilie

* | mittelgroBe rote Paprika, in 0,6 cm diinne
Streifen geschnitten ZUM GARNIEREN:

* Petersilienzweige

ZUBEREITUNG

@ Den Fettrand vom Top Sirloin Steak abschneiden. Das Steak in der Mitte langs teilen und dann quer in 0,6
cm dinne Streifen schneiden; beiseitelegen.

® Dic Rinderbriihe in einem mittelgroBen Kochtopf zum Kochen bringen. Den Couscous einrithren, die
Pfanne abdecken und vom Herd nehmen.

® Olin einer groBen antihaftheschichteten Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze erhitzen. Rindfleisch
portionsweise hinzufigen und 1 bis 2 Minuten anbraten, bis das Fleisch auflen braun gebraten ist. Fleisch
mit einem Schaumloffel aus der Pfanne nehmen; warm stellen.

@ Die Paprika und Zwiebel zusammen in einer Pfanne 2 bis 3 Minuten anbraten, bis das Gemiise knusprig
zart ist. Das Rindfleisch wieder zurtick in die Pfanne geben; Barbecue-Sof3e einriithren. 1 bis 2 Minuten
unter Rithren garen, bis alles durcherhitzt ist. Das Rindfleisch-Gericht auf dem Couscous anrichten und
mit gehackter Petersilie bestreuen. Mit Petersilienzweigen garnieren.



57 BURGER ®

CHEESEBURGER VOM RIN D

~ DER KIASSIKERS .
Beherrsche dieses klassische _;ﬁu rrezept und der Titel Grillkonig /

GrM'ﬂ'igm stDir gewiss!| R

ZUTATEN:

¢ 450 Gramm Rindergehacktes * 4 Salatblatter
(95% Magerfleisch, 5% Fett) * 4 Scheiben Tomate

o 12 Teeloffel Steak-Gewtirzsalz

¢ 4 Hamburger-Brotchen, aufgeschnitten TOPPINGS:

* 4 Scheiben Kise (z. B. Cheddar, Schmelzkise, ¢ Ketchup, Senf, Zwiebelringe, Gewtirzgurken in
Schweizer Kése usw.) Scheiben (nach Belieben)

ZUBEREITUNG

@ Das Rinderhackfleisch und das Steak-Gewiirzsalz in einer grolen Schissel vermengen. Vorsichtig, aber griind-
lich vermischen. Vier 1,3 cm dicke Burger-Patties formen, ohne das Fleisch zu fest zusammenzudriicken.

@ Burger-Patties auf einen Grillrost legen; die Grillkohle sollte zur Halfte mit Asche bedeckt sein. Patties auf
zugedecktem Grill 8 bis 10 Minuten (auf vorgeheiztem Gasgrill 7 bis 9 Minuten bei mittlerer Hitze) garen,
bis das horizontal in der Mitte der Patties platzierte digitale Fleischthermometer 72°C anzeigt; gelegentlich
wenden. Ca. 2 Minuten bevor die Patties gar sind, die Hamburger-Brotchen mit der Schnittseite nach unten
auf den Grillrost legen und leicht toasten. Kurz vor Ende des Grillvorgangs eine Scheibe Kise auf jedes
Patty legen.

© Empfehlung des Kochs: Zur Zubereitung auf dem Herd eine groe antihaftbeschichtete Pfanne bei mittlerer
Hitze stark erhitzen. Die Burger-Patties in die Pfanne geben; 12 bis 15 Minuten garen, bis das horizontal in
der Mitte der Patties platzierte digitale Fleischthermometer 72°C anzeigt; gelegentlich wenden.

® Dic untere Hilfte der Hamburger-Brotchen mit einem Salatblatt belegen; nach Belichen eine Tomaten-
scheibe, das Burger-Pattie und weitere Toppings darauflegen. Mit der oberen Brétchenhilfte bedecken.

10



57 STRIPLOIN STEAK ®

Lart, mager und perfekt zum Grillen geeignet

lwlrnd nach grlechlscher Art zubereitet und mit throne,
en serviert, :

ZUTATEN: ZITRONENPFEFFER-BEIZE:
* 2 Striploin Steaks vom Rind (ohne Knochen), ¢ 1 Essloffel fein gehackter Knoblauch
2,5 em dick geschnitten (280 Gramm pro Steak) « 91/, Teeloffel Zitronenpfeffer

* 450 Gramm mittelgrofie Pilze * 1> Teeléffel getrocknete Oreganoblitter
* 1 mittelgroB3e rote Zwiebel, in Spalten

geschnitten
* 2 Essloftel Olivenol
* 6 Zitronenspalten

¢ 1/4 Tasse zerkriimelter Fetakise (optional)

ZUBEREITUNG

@ Dic Zutaten fiir die Zitronenpfeffer-Beize vermengen. Pilze, Zwiebel, Ol und 2 Teeléffel Beize in einer
mittelgrolen Schiissel vermengen; locker vermischen. Abwechselnd Pilze und Zwiebelspalten auf sechs
30 cm lange MetallspieBe auftadeln und mit einer Zitronenspalte abschlieBen.

® Die restliche Beize auf die Rindersteaks verteilen und andriicken. Steaks und Fleischspief3e auf einen
Grillrost legen; die Grillkohle sollte zur Halfte mit Asche bedeckt sein. Fiir Garstufe Englisch (63°C) bis
Medium/Rosa (72°C) Steaks auf zugedecktem Grill 11 bis 14 Minuten (auf vorgeheiztem Gasgrill 11 bis
15 Minuten bei mittlerer Hitze) garen, gelegentlich wenden. FleischspieBe 6 bis 8 Minuten garen, bis die
Pilze weich sind, gelegentlich wenden.

® Das Gemiise von den Spieflen abnehmen; nach Belieben mit Kise vermengen. Die Steaks in Scheiben
schneiden. Das Rindfleisch und Gemiise nach Belieben mit Salz abschmecken.

11



50 TOP SIRLOIN CAP/COULOTTE/PICANHA STEAK
FEin gut marmoriertes, saftiges und schmackhafies Steak.
Auf dem Grill einfach zuberetet.

PFANNENSTEAKS e
MIT SAUTIERTEN WALDPILZEN

Steak ergeben zusammen eine schmackhafte und sattlgende Mahlzeit.

ZUTATEN:
* 400 bis 450 Gramm Coulotte Steaks vom Rind, * 2 Knoblauchzehen, fein gehackt
in 2,5 cm dicke Scheiben geschnitten * 2 Teeloftel gehackter frischer Thymian

¢ 2 Teeloffel Olivenol

* 3 Tassen gemischte Waldpilze,
(z. B. Cremini-, Austern-, Shiitake- und Enoki-Pilze
und Morcheln)

* Kochsalz (ohne Jodzusatz) und Pfeffer

ZUBEREITUNG

© Olin einer groBen antihaftbeschichteten Pfanne bei mittlerer bis starker Hitze erhitzen. Pilze und 1 Zehe
fein gehackten Knoblauch hinzuftigen; 2 bis 4 Minuten unter Riihren garen, bis die Pilze weich und braun
gebraten sind. Pilze aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

® Thymian und restlichen Knoblauch vermengen; gleichméBig auf die Rindersteaks verteilen und andriicken.
Steaks bei mittlerer Hitze in dieselbe Pfanne geben; fiir Garstufe Englisch bis Medium/Rosa 8 bis 11
Minuten garen, gelegentlich wenden.

@ Steaks auf einen Servierteller legen und in Scheiben schneiden. Nach Belieben mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit den Pilzen garnieren.

12



59 RANCH STEAK &
Eun preiswerter Cut aus der Schulter - mager und vielseitig
Ldeal zur Qubereitung auf dem Grill oder zum Grillen mit Oberhitze.

WGEBEIZIE STEAKS

MITRVOGADO SALSA VERDE

Wiihrend die mit Krenzkummel gebeizten Steaks in der Pfanne brutzeln,
konnen Sie die frische, geschmackvolle Sofle zubereiten: :

ZUTATEN:

* 2 Ranch Steaks vom Rind, 2,5 cm dick geschnitten
(ca. 230 Gramm pro Steak)

* 2 Teeloftel gemahlener Kreuzkiimmel

* 3/4 Tasse kiichenfertige Tomatillo Salsa

* 1 kleine Avocado, in Wiirfel geschnitten

» 2 Essloffel gehackte frische Korianderblitter

ZUBEREITUNG

©® Den Kreuzkiimmel gleichméBig auf die Ranch Steaks verteilen und andriicken. Eine grofie
antihaftbeschichtete Pfanne bei mittlerer Hitze stark erhitzen. Steaks in die Pfanne geben,; fiir Garstufe
Englisch (63°C) bis Medium/Rosa (72°C) die Steaks 12 bis 15 Minuten garen, gelegentlich wenden

Sie konnen fiir dieses Gericht auch Denver Steaks verwenden. Die Steaks auf einen Grillrost
legen; die Grillkohle sollte zur Halfte mit Asche bedeckt sein. Fiir die Garstufe Englisch (63°C)
bis Medium/Rosa (72°C) die Steaks auf zugedecktem Grill 10 bis 14 Minuten (auf vorgeheiztem
zugedeckten Gasgrill 12 bis 17 Minuten bei mittlerer Hitze) garen, gelegentlich wenden.

@ In der Zwischenzeit Salsa, Avocado und Koriander in einer kleinen Schiissel vermengen.

©® Die Steaks in Scheiben schneiden; nach Belieben mit Salz abschmecken. Mit der Sof3e servieren.
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5 TRI-TIP STEAKS =
Ohne Knochen und relativ zart, mit vollmundigem Geschmack.
Eumnfach grillen und quer zur Faser schneiden.

: gt U
GEGR E'ESPRESSO STEAKS
Mit diesem Steak-Rezept konnen Sie nichts falsch machen.
Gegrillte Steaks, Speck; Pilze, Blauschimmelkése und knackige

Schalotten.

ZUTATEN: ESPRESSO-BEIZE:

* 4 Tri-Tip Steaks vom Rind, 2,5 cm dick geschnitten + 2 Essloffel fein gemahlene Espresso-Kaffeebohnen
(ca. 170 Gramm pro Steak) * 1 Essléffel Knoblauchpfeffer

* Salz ¢ 2 Teeloftel brauner Zucker

* | Teelottel Ancho-Chilipulver
ZUM GARNIEREN:

* Irihlingszwiebeln in Scheiben, Zitronenspalten,
frisch abgeriebene Zitronenschale (optional)

ZUBEREITUNG

@ Dic Zutaten fiir die Espresso-Beize in einer kleinen Schiissel vermengen; groBziigig auf die Rindersteaks
verteilen und andriicken. Ubrig gebliebene Wiirzmischung wegtun. Die Steaks in eine Glasschale geben,
abdecken und fiir 1 Stunde kiihlstellen.

@ Die Steaks auf einen Grillrost legen; die Grillkohle sollte zur Halfte mit Asche bedeckt sein. Fiir die Garstufe
Englisch (63°C) bis Medium/Rosa (72°C) Steaks auf zugedecktem Grill 10 bis 14 Minuten garen (auf
vorgeheiztem Gasgrill bei mittlerer Hitze bleibt die Garzeit unverdndert), gelegentlich wenden.

@ Die Steaks in Scheiben schneiden. Nach Beliehen mit Salz abschmecken und mit Frihlingszwiebeln,
Zitronenspalten und Zitronenschale garnieren.
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s INSIDE SKIRT (SAUMFLEISCH)®&®
eser Cut hat emen intenswen, aromatischen Geschmack. Mariniert und heyfS gegrillt eignet es
endung finden. Fiir dieses Rezept ist auch - -
bfen) geeignet.

GEGRiL :-ES SKIRT STEAK

IN ASIATISGHER MARINADE

Eine schmaéﬂxufte a51atlsche Marinade aus Sojasofie, Barbecue-Sofle,
Erdnussbut?ié Piind Knoblauchpulver rundet das Skirt Steak ab.

ZUTATEN:

+ 1 Skirt Steak vom Rind (ca. 0,7 kg, in Streifen von 10 bis 15 cm geschnitten)
* 1/3 Tasse natriumreduzierte oder normale Sojasauce

* 1/3 Tasse dunkle Barbecue-Sof3e

* 2 Essloffel cremige Erdnussbutter

* 1/2 Teeloflel Knoblauchpulver

* 8 Iriihlingszwiebeln, quer halbiert

ZUBEREITUNG

@ Die Sojasauce, Barbecue-Sofe, Erdnussbutter und Knoblauchpulver in einer kleinen Schiissel
vermengen; durch Rithren griindlich mischen. Die Rindersteaks und die SojasoBen-Marinade in einen
lebensmittelechten Plastikbeutel geben; Steaks in der Marinade wenden, um sie gleichmafig zu benetzen.
Den Beutel gut verschlieBen, und die Steaks im Kiihlschrank 6 Stunden oder iiber Nacht marinieren.

@ Die Steaks aus der Marinade nehmen; Marinade weggieBen. Steaks auf einem Rost so in eine Grillpfanne
legen, dass die Oberflache des Fleisches 5 bis 8 cm von der Hitzequelle entfernt ist. Fiir Garstufe Englisch
(63°C) bis Medium/Rosa (72°C) die Steaks 10 bis 13 Minuten mit Oberhitze garen, einmaliges Wenden
geniigt. In den letzten 3 Minuten des Garvorgangs die Frithlingszwiebeln auf die Steaks legen.

© Die Steaks diagonal und quer zur Faser in dunne Scheiben schneiden. Steaks mit Fruhlingszwiebeln
servieren.
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57 BRISKET (RINDERBRUST) ®

Dieses geschmackvolle Fleisch kann in Scheiben oder als Geschnetzeltes serviert werden.

S ag iy wh

TEXAS BBQ BEEF BRISKET

Geschmort, langsam gegart oder gerauchert.

Wie auch immer Sie'és zuschnelden, Barbecue Beef Brisket lasst sich
kinderleicht zubereiten!

ZUTATEN: BEIZE:

* 1 Stiick Brisket Flat Half vom Rind (ca. 1,4 kg) « 2 Esslffel Chilipulver

* 3/4 Tasse (175 ml) Barbecue-Sof3e * 1 Essléffel Packed Light Brown Sugar (heller
¢ 1/2 (120 ml) Tasse trockener Rotwein brauner Zucker)

* 1'/2 Teeléffel Knoblauchpulver

ZUBEREITUNG

@ Zutaten fiir die Beize in einer kleinen Schiissel vermengen; gleichmaBig auf das Brisket verteilen und
andriicken. Das Brisket mit der Fettseite nach oben in einen Suppentopf geben.

Sie konnen anstelle von Brisket Flat Half auch ein Stiick Brisket Point Half nehmen - die Garzeit
verdndert sich dadurch nicht. Brisket Point Half wird jedoch nicht zu den mageren Cuts gezdhlt.

@ Die Barbecue-Sofie und den Wein in einer kleinen Schiissel vermengen, um das Brisket herumgiefen und
aufkochen. Herd herunterregeln; den Topf gut verschlieBen und das Brisket 2 %4 bis 3 /4 Stunden schmoren
lassen, bis es gabelzart ist. Das Brisket aus dem Topf nehmen; warm stellen.

© Das Fett von der Bratenflissigkeit abschépfen. Die Bratenfliissigkeit zum Kochen bringen. Bei mittlerer
Hitze ohne Deckel 8 bis 10 Minuten garen, bis die Flissigkeit auf 1 Tasse Sofe reduziert ist, gelegentlich
umriihren.

@ Das Fett vom Fleisch nach Belichen abtrennen. Das Brisket quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden.
Schmeckt lecker - sowohl mit als auch ohne Sof3e.



57 ZARTE RINDERMEDAILLONS AUS DER SCHULTER &

Klewne saftige und zarte Medaillons, aus der Schulter geschnitten.

e "-zarten Rindfleischmedaillons werden Pllz
eleckere SahnesofBe gereicht. :\ ’

ZUTATEN:

* 400 g Petite Tender Medaillons, in » 2 Essloffel feingehackte Schalotten oder Zwiebeln
2 cm dicke Scheiben geschnitten « 9 Essloffel Weinbrand

* 2 bis 3 Teeloffel Zitronenpfeffer * 1/2 Tasse Schlagsahne

* 2 Teeldffel Olivendl ¢ 2 Teeloftel Worcestershire-Sauce

* Irische gehackte Petersilie
* 1 Essloftel Olivenol

* 250 Gramm Pilze

ZUBEREITUNG

@ Einen Essloffel Ol in einer grofen antihaftbeschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Die Pilze und
Schalotten bzw. Zwiebeln hineingeben und 3 Minuten garen, bis sie weich sind. Pilze und Schalotten bzw.
Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Die Pfanne mit Kiichenpapier auswischen.

@® Den Zitronenpfeffer gleichmiBig auf die Medaillons verteilen und andriicken. Einen Teeloffel Ol in
derselben Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Eine Hélfte der Rindermedaillons in die Pfanne geben und
fir Garstufe Englisch (63°C) bis Medium/Rosa (72°C) etwa 4 bis 6 Minuten garen, gelegentlich wenden.
Die Medaillons aus der Pfanne nehmen und warmhalten. Den Garvorgang mit dem restlichen Ol und den
restlichen Medaillons wiederholen.

® Den Weinbrand in die Pfanne gieBen und bei mittlerer Hitze unter Rithren kochen lassen, bis die an der
Pfanne haftenden braunen Partikel aufgel6st sind. Sahne und Worcestershire-Sauce einrtihren. Die Pilz-
Zwiebel-Mischung hinzugeben und unter Riihren kochen lassen, bis die Sof3e leicht eingedickt ist. Die
Rindermedaillons in die Pfanne geben und mit der Sofe bedecken. Nach Belieben mit Petersilie bestreuen.
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57 CHUCK TENDER STEAKS &
Magere Fleschstiicke, die Tenderloin Steaks dihneln aber nicht ganz so zart sind.
Vor dem Grullen miissen sie durch Marinieren oder langsames Vorgaren zart gemacht werden

m—

— DERSGHMORFLEISCH MIT'WEISSEN 5 il
BOHNENONDIRNOBLAUCH- TOMATEN] IS

'_

o Die! ‘ omen mm fiche genieflen =mit Chuck Tend—éT'"# -
Steaks; ges"}imﬁénﬁo nenund SpinatsAbgerundet mit
Parmesankase ergibt dies elﬂosﬂlchesMahl das an jedem Abend schmeckt.

ZUTATEN:
* 4 Chuck Tender Steaks, 2 bis 2,5 cm dick ¢ 1/4 Teeloflel Salz
geschnitten (ca. 170 g pro Steak) o 1/4 Teeloffel Pfeffer
* 1 Teelffel Olivendl * 1 Dose (400 g) weille Bohnen, abgetropft und
* 1 ' Tassen gehackte Zwiebeln gewaschen
* 1 Dose (400 g) Tomaten, geschilt und gehacktin =« 2 Tassen grob gehackter frischer Spinat
Tomatensaft * Parmesankdse, gerieben oder geraspelt
(nach Belieben)
ZUBEREITUNG

© Das Ol in ciner groBen antihaftbeschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Steaks in die Pfanne geben
und gleichmiafig anbraunen. Den Fleischsaft abgiefen. Zwiebeln, Tomaten, Salz und Pfeffer hinzuftigen
und aufkochen lassen. Den Herd herunterregeln, die Pfanne gut zudecken und die Steaks 1'2 bis 1%+
Stunden schmoren lassen, bis das Fleisch gabelzart ist. Steaks aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

® Die Bohnen in den Sud geben und diesen wieder aufkochen lassen. Den Herd etwas herunterregeln und die
SoBe 7 bis 10 Minuten reduzieren, dabei gelegentlich umriihren.

® Den Spinat in die Sof3e riihren, die Pfanne vom Herd nehmen und die Sole eine Minute lang ruhen
lassen. Das Rindfleisch zusammen mit dem Bohnengericht servieren. Nach Belieben mit geriebenem oder
gehobeltem Parmesankase garnieren.
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53 COUNTRY-STYLE RIBS ®

Fleischige Rippenstiicke ohne Knochen, bestens fiir einen Schongarer geeignet,

-«r.ﬁ ‘: h

S'WURZIGES RIPPENFLEISGHE ASIATISCH

Diés‘é‘S"hsiatische'Gericht mit Country Style RibsKnoblauchsofBe, Ingwer
und Honig mmekten Balance zwischen sull und Scharfgvird IhTe

Geschmacksnerven auf eine Reise schicken.

ZUTATEN:

* 600 bis 800 Gramm Country Style Ribs vom Rind 1 Teeloffel feingehackter frischer Ingwer
¢ | Tasse Mirin * 1 Essloffel frischer Limettensaft

* 1/2 Tasse siile Chili-Knoblauchsofle * 1 Essléffel natriumreduzierte Sojasole

* 1/2 Tasse Wasser * Heiller gekochter Reis (nach Belieben)

* 1/4 Tasse Agavendicksaft oder Honig

¢ 1/4 Tasse heller brauner Zucker

ZUBEREITUNG

@ Den Ofen auf 160° C vorheizen. Das Mirin mit der Chili-KnoblauchsoB3e, Wasser, Agavendicksaft, Light Brown
Sugar und Ingwer bei mittlerer Hitze in einem Suppentopf mischen, dabei gelegentlich rithren, bis der Zucker
aufgelost ist. Das Rippenfleisch in den Suppentopt geben und autkochen lassen. Den Herd herunterregeln, den
Topf gut zudecken und im Ofen bei 160 °C etwa 1 ¥s bis 2 Stunden schmoren, bis das Fleisch gabelzart ist.

@ Das Fleisch aus dem Topf nehmen und warmhalten. Das Fett von der Sofie abschépfen. Die Sof3e aufkochen
lassen, dann die Temperatur herunterregeln und 12 bis 15 Minuten weiterkochen, bis die Sofle um die Halfte
reduziert ist. Den Limettensaft und die SojasoBe einrithren. Das Fleisch wieder in die Sofe legen und 1 bis 2
Minuten lang kochen lassen, damit es wieder hei3 wird, dabei gelegentlich umriihren.

Mirin ist ein siifer aus Klebreis gekelterter Reiswein mit niedrigem Alkoholgehalt. Er ist eine
wesentliche Zutat der japanischen Kiiche. Man kann thn auf Asiamdrkten und in der internationalen
Abteilung der meisten Supermdrkte finden.

® Das Rippenfleisch nach Belieben mit Reis und der tibrigen Sof3e servieren.

StifSe Chili-Knoblauchsofle ist ein asiatisches Wiirzmittel aus roten Chilischoten, Knoblauch und
Essig und verleiht dem Gericht eine herb-wiirzige Schirfe. Chili-Knoblauchsofle kann man auf
Asiamirkten und in der Asienabteilung der meisten Supermirkte finden.
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57 BACK RIBS / RIPPCHEN &=

retswerten charakteristischen Rindfleischrippchen

WURZIGE RIPRGHEN VOM RIND

Eine wiirzig-scharfe SoBe ‘aus Chilisofle
und Chiliflocken verleiht den'Rippchen
einen tollen Geschmack.

ZUTATEN:

* 2 kg Rippchen vom Rind, in Stiicke zu * 1 bis 1'/2 Teel6ftel Chiliflocken
je 2 bis 4 Rippen geschnitten, e 1! Tassen ChilisoBe

* | Essloffel Pflanzenol * 1/2 Tasse Wasser

¢ 1"/ Tassen feingehackte Zwiebeln * 3 Essloffel frischer Zitronensaft

* 1 Essloffel fein gehackter Knoblauch ¢ 1/2 Teelottel Salz
ZUBEREITUNG

@ Olin einem mittelgroBen Kochtopf bei mittlerer Hitze erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Chiliflocken
hinzufiigen und 4 bis 5 Minuten unter Rithren kochen, bis die Zwiebeln weich sind. ChilisoBe, Wasser und
Zitronensaft hinzufiigen und zum Kochen bringen. Die Temperatur herunterregeln und die Sofle 5 Minuten
zichen lassen, dabei mehrmals umriihren. Mit Salz abschmecken. Eine halbe Tasse SoBe zum Ubergiefen
beiseitestellen.

® Holzkohlegrill fiir das indirekte Grillen vorbereiten: gleich groe Mengen Holzkohlenbriketts auf beiden
Seiten des Grills anziinden und in der Mitte eine Flache frei lassen. Wenn die Kohle halb durchgeglitht und
mit Asche tiberzogen ist (nach 25 bis 30 Minuten) nochmals 3 oder 4 zusitzliche Briketts auf jede Seite legen.
Einen Grillrost mit Griffen so tiber die Kohle platzieren, dass man bei Bedarf noch Briketts nachlegen kann.

® Rippchen mit der Fleischseite nach oben in eine grofie Folien-Grillschale legen. Die tibrige Sof3e tiber die
Rippchen gieen und die Rippchen darin wenden. Die Schale fest mit Alufolie abdecken und dann auf den
Rost stellen. Den Grilldeckel schlieBen und das Fleisch bet mittlerer Hitze 1 bis 1 /2 Stunden garen, bis die
Rippchen gabelzart sind. Grillschale vorsichtig vom Grillrost nehmen, Rippchen herausnehmen und mit
der Fleischseite nach oben auf einen Gitterrost legen. Rippchen mit der beiseitegestellten Sofe tibergief3en,
abdecken und nochmals 10 bis 15 Minuten auf dem Grill garen. Dabei einmal wenden und tibergieGen.

Alle 30 Minuten bzw. bei Bedarf 3 bis 4 Briketts auf jeder Seite des Grills nachlegen, um die
Grilltemperatur zu halten.



57 SIRLOIN TIP ROAST/BALL TIP STEAK &

Diese preiswerten mageren Fleischstiicke ohne Knochen werden tm Ofen gebraten zmd
dann in diinne Scheiben geschnitten. So schmecken sie am besten.

N TIP ROAST MIT KRAUTERKRUSTE UND
SCHNITTTAUCH-SAHNE-MEERRETTICHSOSSE

Das Sirloin Tip w1rd:1.ﬁ?iner,]3elze aus Petersilie, Th mlan-'Or/,
Knoblauch und schwarzem Pfeﬂ'e?&ﬁg?t’iébﬁr-n-ﬁ einer
herrlichen Schnittlauch-Sahne-Meerrettichsofle serviert.

ZUTATEN: SOSSE:
* 1 Stiick Beef Sirloin Tip Roast ohne Knochen « | Tasse Sour Cream
(zwischen 800 g und 1000 g) ¢ 1/2 Tasse geriebener Meerrettich

* | Esslffel feingehackte frische Petersilie « 9 Essloffel Milch
* 1 Teeloffel getrockneter Thymian, gerebelt
o | Teeloffel Planzencl

* 1 Teeloftel feingehackter Knoblauch

* | Essloffel frischer geschnittener Schnittlauch

* 1/8 Teeloflel gemahlener weiller Pfeffer

* 1/2 Teeloflel gestoBener schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

© Den Ofen auf 160° C vorheizen. Petersilie, Thymian, Knoblauch und schwarzen Pfeffer mit dem Ol
verrithren und gleichmafig mit leichtem Druck auf der Oberflache des Rinderbratens verteilen.

® Den Braten in einem flachen Briter auf einen Rost stellen. Ein ofenfestes Fleischthermometer in den
Braten stecken, bis sich die Spitze in der Mitte des dicksten Teils befindet. Kein Wasser hinzuftigen und
den Braten auch nicht abdecken. Fir die Garstufe Englisch den Braten bei 160° C ca. 14 bis 1'/2 Stunden
garen.

© Wihrend der Braten im Ofen ist, die Zutaten fiir die SoBe in einer kleinen Schiissel vermengen, die
Schiissel abdecken und dann kiihlstellen.

@ Den Braten aus dem Ofen nehmen, wenn das Thermometer 58° C anzeigt, damit der Braten ,,englisch®
gegart bleibt. (Nicht zu lange garen!) Den Braten auf ein Tranchierbrett legen und mit Alufolie locker
abdecken (,,zelten®). 10 bis 20 Minuten ruhen lassen. (Die Temperatur im Inneren wird noch um etwa 5°
C bis auf 63 °C weiter ansteigen, um die Garstufe ,,englisch® zu erreichen.) Den Braten in diinne Scheiben
schneiden, nach Belieben salzen und mit der Sol3e servieren.
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5 SHANK CROSS-CUTS (RINDERHAXE) &=

LEin aus dem Bein quer geschnittenes Stiick vom Rind, das typischerweise geschmont wird, um

I' verden die herzhaften Aromen von langsam gegartem Rindfleisch
t einem frischen, leichten Salat nach Thailandischer Art kombiniert.

ZUTATEN: GEMUSESALAT:
+ 800 g bis 1000 g Shank Cross Cuts vom Rind, ¢ 1 Tasse Zucker
in 3 cm dicke Scheiben geschnitten * 1 Tasse ungewtirzter Reisweinessig
* 2 Teeloftel Olivenol * 2 Essloffel FischsoBe (Nam Pla)
* 4 Tassen natriumreduzierte Rinderbrithe * 5 diinne Scheiben frischer Ingwer
+ 1/2 Tasse (120 ml) FischsoBe (Nam Pla) * 2 Zitronengrasstengel (5 cm), in diinne Streifen geschnitten
o 1/4 Tasse Kristallzucker * 8 frische Korianderzweige
* 3 Zitronengrasstengel (nur die weilen Teile), feingehackt ° I Tasse frische Karotten, in diinne Scheiben geschnitten
+ 1/4 Tasse gehacker frischer Koriander * 1 Tasse grine oder gelbe Paprika, in diinne Scheiben geschnitten
+ 1/4 Tasse natriumreduzierte SojasofBe ¢ | Tasse halbierte Cherry-Roma-Tomaten
* | Teeloftel feingehackter Knoblauch * 8 Tassen gemischies griines Blatigemiise

* 1/2 Tasse gebratene Schalotten (nach Belichen)

ZUBEREITUNG

© Ol bei mittlerer Hitze in einem Suppentopf erhitzen. Haxenfleisch portionsweise hineingeben und auf allen
Seiten anbraten. Fleisch aus dem Topf nehmen und Fett abgieBen. Rinderbriihe mit 1/2 Tasse Fischsofle, 1/4
Tasse Zucker, Zitronengras, Koriander, Sojasofle und Knoblauch im Suppentopf verrithren und zum Kochen
bringen. Haxenfleisch zuriick in den Suppentopf legen. Den Herd herunterregeln, die Pfanne gut zudecken und
alles 1'2 bis 24 Stunden garen.
® In der Zwischenzeit 1 Tasse Zucker, Essig, FischsoB3e, Ingwer, Zitronengras und Korianderzweige in einen
mittelgrolen Kochtopf geben. Bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen, den Topf vom Herd nehmen, die
Flussigkeit absicben und abkihlen lassen. Karotten und Paprika in einer grofen Schiissel mit Essig vermengen.
Den Topf abdecken und kiihl stellen, bis das Essen serviert wird.
© Fleisch aus dem Suppentopf nehmen und - sobald es abgekiihlt ist - von den Knochen losen. Gemusemischung,
Tomaten und Fleisch in einer grofen Schiissel vermengen und tiberschiissige Flissigkeit abgiefen. Das Gemiise-
Fleisch-Gericht auf dem Blattgemuise anrichten. Nach Belieben mit gebratenen Schalotten garnieren.
Fertig gebratene Schalotten werden auf Asiamdirkten angeboten.
Man kann stattdessen auch frittierte Zwiebelringe verwenden.
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50 KOTANYIS SPEZIALGERICHT &®

STRIPLOIN .S:[EAK
MIT'STOCKBROT UND CHIMICHURRI

Kotanyis Grill Smoked Gewiirzmischung verleiht dem'Steak einen
so herrlich rauchigen'Geschmack;s l wurde'das Fleisch'direkt aus

der Raucherkammer. kommen. -

ZUTATEN: .I"._!r 3\, x|
FUR DIE BROT-GRILLSPIESSE e
* 4 einzelne Striploin Steaks (ca. 250 g) FUR DIE CHIMICHURRI WURZSAUCE
* 4 Teeloffel Grill Smoked Gewiirzmischung * 1 Teelofel Meersalz, grob
* 4 EL. Sonnenblumendl ¢ 1/2 Teeloffel gemahlener schwarzer Pfeffer
FUR DAS STOCKBROT * 1 Teeloffel Knoblauchgranulat
* 500 g Mehl * 1/2 Teeléftel Zwiebelgranulat
* 1 Packung Trockenhefe (7 ) * 3 Teelottel gehackte Petersilie
+ 2 EL Olivensl * 2 Teel6ffel Thymian, gerebelt
¢ 250 ml lauwarmes Wasser * 2 Teel6ffel Oregano, gerebelt
* 3 Teeloflel Grill Magic Dust Gewtirzmischung * 2 Lorbeerblatter, ganz
* 1 Teelsffel Meersalz, grob * 50 ml Essig (z.B. WeiBweinessig)
* HolzspieBe * 50 ml Olivenol
ZUBEREITUNG

@ Dic Striploin Steaks mit kaltem Wasser abspiilen und dann trockentupfen. AnschlieBend die Striploin Steaks
mit der Kotanyi Grill-Smoked Gewtirzmischung und etwas Sonnenblumendl einreiben und eine Weile
marinieren lassen.

@ Tiir das Stockbrot: Alle trockenen Zutaten vermengen und eine Vertiefung in die Mischung driicken. Warmes

Wasser und Olivenél in die Vertiefung gieBen und alle Zutaten mit einer Gabel langsam vom Rand aus und

von aufen nach innen vermengen. Den Teig ungefahr finf Minuten kneten und dann mindestens 30 Minuten

an einer warmen Stelle gehen lassen (je langer, desto besser.)

Chimichurri Wiirzsauce: alle Zutaten vermengen.

Den aufgegangenen Brotteig zu diinnen Strangen rollen und einen Teigstrang um jeden Spief3 wickeln. Mit

einem Backpinsel etwas Olivendl auf die Teigstrange streichen und diese dann bei mittlerer Hitze von allen

Seiten im Grill backen, bis sie dinner geworden und rundum schén braun sind. Die gegrillten Stockbrote nach

Belieben mit Grill Magic Dust wiirzen.

© Die Steaks je nach Dicke und gewtinschter Garstufe ca. drei bis sechs Minuten lang beidseitig grillen, danach
mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend abdecken und fiinf Minuten lang ruhen lassen.

Die Steaks mit den Stockbroten und der Chimichurri Wiirzsauce anrichten und servieren.

oo

Die Chimichurri Wiirzsauce hilt sich einige Tage tim Kiihlschrank, kann also auch bereits friiher
angeriihrt werden.

Kotanyi - das Unternchmen
Die im Jahre 1881 von Janos Kotanyi in Szeged, Ungarn gegriindete Firma ist heute eines der traditions- und erfolgreichsten Familienunternehmen Osterreic
Gewiirzs

Die
zialisten sind aber nicht nur in Osterreich die fithrende Marke, sie zihlen in mehr als 20 mittel- und osteuropaischen Landern zu den Top-Marken dieses
Sektors. Gegenwirtig beschiftigt das von Geschiftsfiihrer Erwin Kotanyi geleitete und in Woltersdorf im ésterreichischen Weinviertel ansassige Familienunternehmen
etwa 600 Mitarbeiter*innen. Der Name Kotanyi ist der Inbegriff fiir feine Gewiirze von allerhochster Qualitit: Alle Rohstoffe unterliegen strengen Qualititskontrollen,
bevor sie in der hauseigenen Betriebsstitte in Woltersdorf weiterverarbeitet werden. Kotényi hilt sich stets an die drei Leitlinien: Gesundheitsschutz, Innovation und
Genuss und bringt den Markt weiterhin mit Innovationen zum Staunen. Mehr erfahren Sie unter www.kotanyi.com.
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Dieses Kochbuch, die dazugehorigen Video-Rezepte und die
Werbebroschiire wurden vom US-amerikanischen Fleis_W

Verband ,,US Meat Export Federation* in Zusamm’(a-r}ilr'béi_t' ni

dem nationalen Rinderzuchterverein ,,National Beef Cattlem
Association® fiir Sie zusammengestellt.

-IEE.‘.';' %\ #" _ ' ’

www.usmef.org
Wenn Sie mehr tber ,,U.S. Beef* erfahren méchten,

SSME, besuchen Sie folgende Web-Sites: - 1
(( « —\\ www.usa-beef.org, " 11 4
e " . www.beefitswhatsfordinner.com s

T FEDEV*P’ Voming n-u_l:m

Der USMEF st der vertikal am besten integrierte Handelsverband der Fleischverarbeitungs- und Tierhaltungsindustrie. Der
USMEF vertritt die Erzeuger von Rind-, Kalb-, Schweine- und Lammfleisch, die Mastbetriebe der betreffenden Tiergruppen
sowte die Verpackungs- und Vemrbeztungsbetmbe die Lieferanten und Hendler, die Hersteller von Olsamen und Futtermatteln
sowe landwirtschaftliche Organisationen, Lieferanten- und Dienstleistungsorganisationen



