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AUF DEN PUNKT ZUBEREITET

Braten in der Pfanne Steaks richtig braten

Grundregeln: ,Rasch anbraten Steaks, Medaillons, Kotelelts etc. werden
- langsam fertig braten.” in einer gut erhiizten Planne (aus Edel-
Je dicker die Fleischstiicke sind, desto mehr stahl oder Gusseisen mit dickem Boden),
muss die Hitze beim fertig Braten re- deren Boden mit wenig Fett bedeckt ish,

duziert werden. Tranchen sollien
beim Braten in der Pfanne nur
einmal gewendel werden.

rasch angebraten (etwas 180°C). Der
optimale Zeitpunkt zum Wenden ist dann
gegeben, wenn an der Oberfléiche des
Fleisches der Saft aus den Poren ritt und
sich viele kleine Ansammlungen von Flis-
sigkeil in den Unebenheiten der zerkliifte-
ten Fleischfldche bilden.

Wichtig: Fleisch nur einmal wenden und

PRAXISTIPP: fertig braten, bis an der angebratenen
* Fleischstiicke ca. 10 Minuten vor dem Oberfléche ebenfalls der Saft auszutre-

I Braten zum Temperieren aus dem Kihlschrank nehmen. len beginnl. Danach unbedingl 3-5 Mi-
nuten ruhen lassen, So entspannt sich
das gebratenen Fleisch und ist im Kern
leicht rasafarbig und wunderbar saftig.

® + Tupfen Sie das Fleisch sorgfiltig ab, bevor Sie es in die
Pfanne legen, da es dann besser bréunt und das Feft nich
so sehr spritzt.

+ Verwenden Sie fiirs Braten nur hitzebesténdige Fette.

+ Uberhitzen Sie das Felt keinesfalls. Das verdirbt den
Geschmack und es kénnen gesundheitsschédliche
Substanzen entstehen.

* Braten Sie Fleischstiicke immer zuerst auf der fetireichen
Seite an - das spart Bratfelt.

+ Je magerer und dicker die Tranche ist, desto weniger
Hitze sollte beim Braten verwendet werden.

* Wichtig ist, dass Sie das Fleisch bei hoher Hitze schnell
anbraten, da sich dadurch die Fleischporen an der
Oberflache schliefen und das Fleisch saftig bleibt.

+ Bestéuben Sie Naturschnitzel, Koteletts efc. nach dem
Wiirzen sparsam mit griffigem Mehl. So entsteht beim
Braten eine zart knusprige Kruste.




