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Die Bratensticke

Die Bratenstiicke sind F|eischpor+ionen im Ganzen von
gut 500 g. Sie unterscheiden sich im Fett- und

Bindegewebson’reﬂ. Mogere Sticke eignen sich gut zum

Braten und Schmoren, z. B. Rinderbraten, Sauerbraten

UHC] mageres GU'OSCl’].

Rinderbraten:
- Mit Salz und Pfeffer einreiben

- Auf dllen Seiten scharf anbraten
- /wiebel, Karotten, Knoblauch in Sticke schneiden

und mit dem Fleisch in eine Bratenform mit Deckel

geben

- Bei 150 °C fur 1 2 - 2 Stunden im Ofen braten

- Evil. etwas Wasser angiefen

- Fur die Sof3e das gebro’rene Gemuse mit dem
Bratensaft pirieren, abschmecken und nach Bedarf

mit Sahne verfeinern



Fleischstiicke mit heherem Anteil an Bindegewebe

Werden OlS Kochﬂeisch zart. Schmeck’r hervorrogend O|S

Krenfleisch oder Ein’ropf, z. B. Borschtsch.

Kochfleisch:

- Fleisch in kochendes Salzwasser mit Lorbeerblatt,
Pfefferkérnern und Suppengem()se geben

- Wenn die Schnittflachen grau geworden sind, nur
noch zugedeckt bei kleiner Hitze ca. 12 - 2
Stunden kacheln lassen

- Fleisch aus dem Topf nehmen und vor dem
Schneiden kurz ruhen lassen

- Die Brihe kann fur die Sof3e, Semmelkren oder

eine Suppe \/QI’W@I’]CIQ'I' Werden

lhr braucht grc’jBere Bratensticke oder hattet gerne ein
bestimmtes Stuck? Sprech’r uns an und wir versuchen

es méghch zu machen.



Das Suppenﬂeisch

Die Suppenﬂeischs’rijcke, geschniHen aus der Querrippe,
sind gut an den Knochen und dem hsheren Fettantell
zu erkennen. Diese ergeben krc’jf’rige Suppen oder
kénnen ouch, wie die Beinscheiben, auf dem Blech

zubereitet werden.

Rindersuppe

- Suppenﬂeisch mit Pfefferkarnern, Lorbeerblatt,
Suppengemise nach Wahl in einen Topf mit kaltem
Wasser geben

- Lomgscm zum Kochen bringen und leise siedend kochen
bis das Fleisch sich leicht vom Knochen l6st (ca. 1 - 2
Stunden)

- Fleisch herausnehmen und Brithe durch ein feines Sieb
geben

- Entweder g|eich weiter verwenden, mit Salz und Pfeffer

wiirzen und mit einer Ein|oge (z. B. Grief3nockerl,



Pfonnkuchen, Bockerbsen, Eiersﬁch, frisches GemUse, )
verfeinern

- Oder, wer weniger Fett in der Suppe méchte, die Briihe
erst kalt werden lassen und das Fett abnehmen

- Danach die Brihe nach Lust und Laune verfeinern

- Krauter, z. b. Schnittlauch, Petersilie oder Liebstackl

passen gut dazu

- Vom Suppenﬂeisch, je nach Geschmcck, die mageren
und durchwachsenen Teile herausschneiden und z. B. mit
Sahnemeerrettich, Salz und einer Scheibe Brot anrichten

oder als W rfel geschniﬁen in die Suppe geben

Spezio|: Die beef ribs

Anders geschni’r’ren ergilo’r die Querrippe leckere beef ribs zum
Grillen. \)\/ichﬁg: Sind nicht mit im Paket, kénnen gerne dazu

bestellt werden.



Die Beinscheibe

Die Beinscheibe ist zu erkennen an dem Morkknochen,
welcher von Wadenfleisch umgegeben ist.

Hervorrogend fur eine krc’jf’rige Suppe oder ein leckeres

OSSObUCO.

Beinscheiben vom Blech

- Blech mit Knoblauch abreiben
- Beinscheibe(n) salzen, p]ceﬂcern und aufs Blech

legen

- Gemise nach Wahl (Popriko, Zucchini, Aubergine,
Karotte, Zwiebel, ...) in Stucke geschni’r’ren dazu

- Mit Kartoffelsticken spart man sich die Bei|cge ©

- Passierte Tomaten mit italienischen Krautern (z. B.
Rosmarin, Thymian, Oregano, ...), Salz und Pfeffer

obschmecken und CI”QS OU]C o|em B|ech ver’rei|en

- 112 bis 2 Stunden bei 150 °C in den Ofen



Die Roulade

Rouladen sind groBe, dinne Fleischscheiben. Aus der
Oberschale werden die groﬁen, aus der Unterschale die

kleinen Rouladen gesch nitten.

Rinderroulade Christine's Art

- Rouladen beidsei’rig mit Salz, Pfeffer und Popriko wilrzen

- Eine Seite mit Senf bestreichen

- Mit gerducheﬁem Speck, Essiggurke und Zwiebel (in
Stifte oder Wiirfel geschnitten) belegen, aufrollen und
mit Spiefen fixieren

- In einer Pfanne ringsherum anbraten und mit etwas
Gemiisebriihe angief3en

- Fur die Sole Zwiebeln und Karotten dazu geben

- Mit Deckel fur ca. 1 V2 Stunden leicht kocheln lassen

- Die Sof3e kann zum Schluss nach Bedarf mit Mehl und
Sahne eingedick’r und mit dem Mixstab puriert werden



Das Ru mszreok

Die Steaks werden aus dem Roastbeef in dickere

Scheiben geschniHen, sind fein marmoriert und haben

eine leichte Fetta uﬂoge.

Tipps zum Steak braten:

- Fleisch mindestens 10 Minuten vor der Zuberei’rung aus
dem Kihlschrank nehmen

- Pfanne, Brater oder Grill hei? werden lassen

- Sollte das Fleisch in der der Pfanne leicht ansetzten,
vorher mit Ol bestreichen

- Kurz anbraten (ca. 5 - 7 Minuten, je nach gewiinschtem
Gorpunk’r und dicke des Steaks)

- Das Fleisch salzen und pFeﬂCern

- AnschlieBend bei niedriger Temperatur mindestens 5

Minuten ruhen lassen

Spezial: Gerne kénnt ihr auch Steaks aus anderen Teilen

des Rindes bekommen. Sprech’r uns einfach an.



Angebotsiibersicht Produkte vom Bio-Rind:

° S-kg- oder ]O—kg—PokeJr mit

Delikatessen vom Bio-Rind

o Bratenstiicken ca. 2,5 kg bzw. 5 kg

o Suppenfleisch und Beinscheibe ca. 1,5 kg bzw. 3 kg

o Roulade und Steak ca. 1 kg bzw. 2 kg
Wichtig: Rouladen und Steaks werden nach
Gewicht in die Pakete sortiert. Daher ist die
Stuckzahl unterschiedlich.

Rinderhackfleisch in der 500-g-Packung
Rindergulasch in der 500-g-Packung

Rindersuppenknochen

Rinderlende (Filet)

o Ochsenschwanz
o Zunge

o Backchen

o Leber

o Niere

O Lunge

_ Bitte vorbestellen -
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