enn Mann Fleisch isst, trifft er nicht nur eine ku-

linarische Entscheidung. Schliefilich nimmt er den

Tod eines Tieres in Kauf, vielleicht sogar die Tat-

sache, dass es vorher gelitten hat. Deshalb ist die
Entscheidung fiir das Fleischessen auch eine ethische. Manche
denken lieber nicht dariiber nach. Andere verzichten ganz darauf,
Fleisch zu essen. Wir haben uns fiir den Mittelweg entschieden.
Wir lieben hochwertiges und gut zubereitetes Fleisch. Gerade des-
halb ist es uns wichtig, dass das Tier, von dem das Fleisch stammt,
gut gelebt hat, wertschitzend behandelt wurde und irgendwann
auch méglichst schmerzlos und stressfrei gestorben ist. Und hier
hat einer aus unserer Mannerrunde Benjamin Althainz ins Spiel
gebracht — ein Rinderziichter und Direktfleischvermarkter, der
zehn Kilometer entfernt diesen Ansatz mit Leidenschaft und Er-
folg seit vielen Jahren lebt. Der Name seines Unternehmens ist
dabei die perfekte Zusammenfassung von dem, was wir damals

F | e i S C h b ew u S St — letzten Sommer — an der Feuerplatte und kiirzlich bei ihm auf

dem Hof erlebt haben: eine echte ,Beef Sensation®!

gen iEBen EIN FEST FUR MAGEN & AUGEN

Das Setting konnte damals kaum besser sein: traumhaftes Ju-
ni-Wetter und abends das EM-Vorrunden-Spiel Deutschland
gegen Portugal. Los ging’s bereits am Nachmittag mit dem
gemeinsamen Schnippeln, Vorbereiten und Fachsimpeln. Und
mit Benny, der persénlich vorbeikam, um uns Minnern seine
Geschichte zu erzihlen und Tipps zu geben. Und der uns eine
grofie Kithlbox voller Premium-Fleisch seiner Wagyu-Rinder
mitgebracht hat, mit diversen unterschiedlichen Fleisch-Cuts
(Zuschnitten) zum Testen. Ein Fest fir die Augen! Und ein gu-
ter Teil davon ist spiter dann auf der Feuerplatte und in unse-
ren Migen gelandet ...
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Erginzend zu diesem unbestrittenen Hauptact gab’s noch ein
ansprechendes kulinarisches Rahmenprogramm mit einem erfri-
schenden Sommersalat mit gegrilltem griinem Spargel, gerdsteten
Pinienkernen, Erdbeeren, Heidelbeeren, Feta-Kise und Blattsalat.
Dazu angebratene Kartoffelscheiben mit kleingehackten Chili-Scho-
ten, Knoblauchzehen und Zwiebeln (kleiner Tipp: Die Zwiebeln mit
etwas Honig anbraten - sorgt fiir ein echtes Geschmackserlebnis!).
Zum Abschluss dann ein flambiertes Friichte-Eis-Crépes-Dessert.

AN DER FEUERPLATTE HAT JEDER ETWAS ZU TUN

Das Schéne am Feuerplatten-Grillen ist nicht nur das Ergebnis, son-
dern auch der Weg dorthin. Die Arbeit wird gemeinsam erledigt.
So hat man Zeit zum Reden. Spiter steht man um die runde, heifte
Stahlplatte. Und wihrend man in der Mitte auf dem Steak-Einlege-
rost direkt iiber dem offenen Feuer das Fleisch kurz scharf anbrit
und es dann zum schonenden Durchgaren nach aufien auf die Feu-
erplatte schiebt, brutzeln und kécheln auf den anderen Tempera-
turbereichen der Feuerplatte die restlichen Zutaten. Jeder hat etwas
zu tun. Und es wird gemeinsam getestet, abgeschmeckt und Neues
ausprobiert.

Einige Stunden spiter — gliicklich und gesittigt, mit einem kiih-

len Bier in der Hand, unter freiem Himmel, mit guten Freunden und
langen Gesprachen am offenen Feuer — wurde unser schénes Man-
nererlebnis dann mit einem verdienten und sehenswerten 4:2 fiir
Deutschland gekrént!

S CEMEINSAM
SCHNIPPELN, VORBEREITEN
UND FACHSIMPELN.
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&. Andy Alexander, FIRE-ZEUG
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zum Grillen von
Rindfleisch

DAS RICHTIGE FLEISCH. Spart nicht an der Fleischqua-
litat und kauft es am besten bei einem regionalen Anbie-
ter eures Vertrauens und mit gutem Gewissen! Weniger
ist mehr. Und lasst euch inspirieren von den zahlrei-
chen Cuts/Zuschnitten mit ganz unterschiedlichen Ge-
schmacksnoten und Zubereitungsmethoden.

DIE RICHTIGE HITZE. Fiir das Grillen von Rindfleisch
braucht man mehr Hitze als fiir andere Fleischsorten.
Optimal ist eine Plattentemperatur im inneren Bereich
von 230-290 °C.

DIE RICHTIGE VORBEREITUNG. Das Fleisch sollte etwa
eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank
genommen werden, damit dieses Zimmertemperatur
annehmen kann. Dann braucht es eigentlich nur noch
Salz und Pfeffer. Damit wiirzt man das Fleisch aller-
dings erst wihrend oder nach dem Grillen, damit das
Salz dem Fleisch keine Feuchtigkeit entzieht und der
Pfeffer nicht beim Grillen verbrennt. Neben dieser pu-
ren Variante gibt es eine Vielzahl an alternativen Zu-
bereitungsmethoden. Beispielsweise indem man das
Fleisch iiber Nacht im Kiihlschrank in einer Gewiirz-
marinade einlegt. Am einfachsten funktioniert das mit
Hilfe eines Gefrierbeutels.

DAS OPTIMALE GRILLEN. Um ein saftiges Steak per-
fekt auf den Punkt zu grillen, kommt das grofie Plus
einer Feuerplatte zum Tragen: die unterschiedlichen
Temperaturzonen zum direkten und indirekten Grillen.
Zuerst wird das Steak fiir kurze Zeit direkt iiber dem
Feuer scharf auf beiden Seiten angebraten. Das sorgt
fir herrliche Réstaromen, die Fleischporen schliefien
sich und ein schénes Branding entsteht. Dann schiebt
man das Steak auf der Feuerplatte etwas nach aufien
und lisst dieses schonend bis zum gewiinschten Gar-
grad ziehen. Fiir viele Rindfleisch-Cuts liegt die Kern-
temperatur fir die von uns bevorzugte Medium-rare-
Variante (das aufgeschnittene Fleisch ist dann rosa und
saftig) bei 48-54 °C.

DAS FINISH. Zum Abschluss lisst man das Fleisch noch
zwei Minuten ruhen, damit sich der Fleischsaft vertei-
len kann. Dann kénnt ihr es in diinne Scheiben auf-
schneiden und mit grobem/flockigem Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen. Geschmacklich und op-
tisch ein Genuss!
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