








Kurzbraten ist die ideale Garungsmethode für portio-
nierte, gewürzte Fleischstücke (wie z.B. Steaks, Medail-
lons etc.). Und so werden sie besonders zart und saftig: 

kDas Steak muss vor dem Braten Zimmertempera-
tur angenommen haben. Wenn es an der Oberflä-
che feucht ist, mit Küchenpapier trocken tupfen.
Bestens geeignet ist eine solide, schwere Pfanne –
verhindert Abkühlen beim Einlegen des Fleisches. 

Unsere Expertentipps:

Die richtige 
Steakzubereitung
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kDie Pfanne stark erhitzen, etwas hitzeresistentes
Fett (z.B. Schweinefett, Sonnenblumenöl) dazuge-
ben und das Steak von beiden Seiten kurz, aber
heftig (je eine Minute) anbraten, damit eine zarte
Kruste entsteht. Anschließend salzen und pfeffern.
Vorsichtig wenden, niemals mit einer Gabel anste-
chen, sondern mit einer Zange oder Spachtel wen-
den, damit das Fleisch nicht verletzt wird. 

kZum Fertigbraten des Steaks wird die Hitze deut-
lich reduziert und das Steak einige Male gewendet
– bis zum gewünschten Gargrad. Durch die Hitze-
reduktion wird erreicht, dass die Kruste vom An-
braten nicht wesentlich verstärkt wird, das Innere
aber langsam gart. 

Eine umfangreiche Fleischkunde 
finden Sie auch auf unserer 

Website www.noe-fleischer.at
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in Niederösterreich
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kDünsten: Dabei wird das Fleisch im eigenen Saft
bzw. mit etwas Flüssigkeit im geschlossenen Topf
bei niedriger Temperatur sanft gegart. 

kPochieren: Zarte Fleischstücke werden in einen
heißen Fond (nicht kochend) gelegt, bis sie den 
gewünschten Garzustand erreichen. 

Unsere Expertentipps:

Fleisch 
richtig zubereitet

© Dwight Nadig – iStockphoto.com

2062_Fleischer_TIPPS_Layout 1  10.11.11  16:33  Seite 7



kKochen (Suppen): Will man eine geschmackvolle
Suppe, wird das Fleisch mit kaltem Wasser, Wurzel-
gemüse, Kräutern und Salz zugestellt. Ansonsten
sollte das Siedefleisch in das bereits kochende
Wasser gegeben werden.  Das Fleisch bleibt saftig
und wird nicht ausgelaugt.   

kBraten im Rohr: Ganze Bratenstücke werden ge-
würzt, kräftig angebraten und im Backrohr bei nicht
zu starker, trockener Hitze (150 bis 180° C) belas-
sen. Beim Braten im Backofen bildet sich durch die
Rundumhitze schnell eine braune Kruste. Das
Fleisch sollte im Kern rosa bleiben. 

Weitere Zubereitungstipps finden Sie
auf www.noe-fleischer.at
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Der Qualitätsunterschied von Rindfleisch ist zum Groß-
teil von Körperteil, Geschlecht, Alter und Fütterung
des Tieres abhängig.

kReif für den Genuss: Rindfleisch erhält durch
fachgerechte Reifung die volle Qualität. Bestehen
Sie beim Einkauf darauf, dass es gut „abgehan-
gen“ ist. Ausreichend gereifte Teilstücke sind
dunkler als frische. Reifung ist für hochwertige
Teilstücke (fürs Kurzbraten, Grillen oder Braten)
besonders wichtig.

Unsere Expertentipps:

Kleine Rindfleischkunde
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kMarmorierung: Das Vorurteil „Je magerer das
Fleisch, desto besser“ stimmt nicht ganz. Es ist
sogar von Vorteil, wenn das Fleisch eine leichte
„Marmorierung“ hat. Darunter versteht man dünne
Fettäderchen, die das Muskelfleisch durchziehen.
Sie schmelzen beim Zubereiten und machen das
Fleisch zarter, saftiger und geschmackvoller.

kDie beste Verpackung ist ein leichter Fettrand:
Ein zarter Fettrand schützt das Fleisch bei der La-
gerung vor dem Austrocknen. Er bewirkt, dass es
beim Zubereiten saftig bleibt und aromatischen
Wohlgeschmack erhält. Braten Sie das Fleisch mit
der fettreichen Seite zuerst an, ersparen Sie sich die
Zugabe von Fremdfett. 

TIPP! Achten Sie darauf, dass Ihre Teil-
stücke stets quer zur Faser geschnitten
werden. Denn nur so ergeben sich
kurze, zarte Fleischfasern.
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