-~ STEFAN ™
DE@KER

Metzgerei
Die Kunst, ein Steak zu braten

Ein schbnes Steak zu braten ist sicherlich die ggaisziplin.
Diese Faktoren beeinflussen die Zubereitungsdametas perfekte Steak teils erheblich:

» Gewebestruktur des Fleisches

* Hitzequelle

* Gartemperatur

» Dicke und Volumen des Stiickes

» Gewunschter Gargrad

* Ausgangstemperatur des Fleisches

Wichtig ist auch hier wieder, dass Sie das Flerschtzeitig vor dem Braten
aus dem Kuhlschrank nehmen und es auf Zimmertempdm@mmen lassen.
Vor dem Braten mit etwas Kichenpapier abtupfen.

In einer Pfanne Olivendl richtig heild werden lassen

Das Steak auf beiden Seiten darin etwa 1 Minutesdai, damit sich die Poren
schlie3en und eine schotne Kruste entsteht. DanBteag salzen und pfeffern.

Butter hinzufiigen und die Temperatur reduzieremitidie schéne Kruste
nicht wesentlich verstéarkt wird und das Innere famg durchgart und saftig bleibt.

Das Steak bitte haufig wenden und mit dem Bratidnergiel3en.
Zum Wenden bitte eine Zange benutzen, damit distéraicht beschadigt wird
und kein Fleischsaft austreten kann.

Nehmen Sie das Steak je nach gewlnschtem Garpusklea Pfanne.
Die Garzeit ist Erfahrungssache und der jeweiligep@nkt, im wahrsten
Sinne des Wortes, eine Frage des Fingerspitzengsfiih

Ein ,medium* gebratenes Steak zum Beispiel, istcweind gibt auf Fingerdruck nach.
Ein ,well done” gebratenes Steak hingegen fuhh $&st an und gibt nur noch
ganz leicht nach.

Kerntemparaturen (Daftir benétigen Sie unbedingt ein Thermometer!)

Rare 46°C
Medium Rare 52°C
Medium 58°C
Medium Well 66°C
Well done 74°C
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