Fleisch richtig braten

Luma-Rinderfilet nach Teppanyaki-Art

Damit es schnell gar wird, das Filet nach japanischer Art schneiden (Teppanyaki-Schnitttechnik): Das Fleisch eine halbe Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen und quer in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Anschliessend nach Belieben salzen und würzen. Eine beschichtete Pfanne bis zur Rauchentwicklung erhitzen, einen Löffel Butterschmalz hinzugeben und die dünnen Scheiben eine halbe Minute anbraten.

Entrecôte/Roastbeef Luma-Rindfleisch

Ivo Adam empfiehlt, das Fleisch mit etwas Sojasauce zu bestreichen und je nach Dicke mindestens eine halbe Stunde bei 60 °C im Ofen ruhen zu lassen (ca. 30 Minuten pro 2 cm Dicke). Das Fleisch erst kurz vor dem Servieren aus dem Ofen holen,

Angus-Rind

Das Fleisch der Aberdeen-Angus-Rinder ist so zart, saftig und aromatisch, dass diese ursprünglich schottische Rinderrasse in den letzten Jahren immer mehr an Bedeutung gewann und nun auch in der Schweiz gezüchtet wird. Angus-Rind ist als Filet (Tenderloin Steak) und Entrecôte (Sirloin Steak) von Fine Food bei Coop erhältlich. Das Entrecôte wird beidseitig bei grosser Hitze je ca. 1 Min. angebraten, dann bei mittlerer Hitze je Seite 2–3 Min. fertig gebraten, mit Salz und Pfeffer gewürzt und zugedeckt ca. 3 Min. stehen gelassen, damit es bis zum Kern warm wird.

Bison-Steak

Das Bisonfleisch stammt von Herden, die in der nordamerikanischen Prärie weiden. Die anspruchslosen und widerstandsfähigen Wildtiere, die bereits vom Aussterben bedroht waren, ernähren sich hauptsächlich von Gras, Kräutern und Laub. Ihr aromatisches und zartes Fleisch ist vor allem in Kanada und Amerika bekannt. Dank seiner kurzfasrigen Muskulatur ist es zarter als herkömmliches Rindfleisch und eignet sich besonders gut zum Kurzbraten und Grillieren. Die Tenderloin-Bison-Filetsteaks in heisser Bratbutter rundum bei grosser Hitze je ca. 2 Min anbraten, dann bei mittlerer Hitze ca. 4–6 Min. fertig braten. Würzen und zugedeckt ca. 3 Min. stehen lassen.

Kalbsnierstück (Steak)

Das Kalbsnierstück stammt aus dem hinteren Teil des Rückens. Dieses Stück entspricht dem Entrecôte des Rindes. Für die Zubereitung Bratbutter erhitzen, Steaks beidseitig je 1 Min. anbraten, Hitze reduzieren, bei mittlerer Hitze beidseitig je ca. 2 ½ Min. fertig braten und herausnehmen. Gesamtbratzeit: ca. 7 Min. 
