Sternekiiche und die unterschiedlichsten kulinarischen Moden aus der Multikulti-Kiiche in den vergangenen
Jahrzehnten haben zwar unseren Gaumen internationalisiert und geschult, aber trotzdem kommt immer wieder
der unwiderstehliche Appetit auf ,ein so richtig schones Stiick Fleisch auf — und das ist in Bezug auf Steak fast

immer vom Rind. Wir zeigen Ihnen die ,heifSe Ware” an aufSerordentlich schonen Pléitzen.
von Rose Marie Donhauser

Renaissance fiir Chateaubriand und
Porterhouse (auch T-Bone Steak ge-
nannt) — jene Steak-Klassiker, die ihren
Namen von Berithmtheiten haben und
in ,aller Munde sind”“: In vielen gehobe-
nen Restaurants bekommen Sie heute
hervorragende Steaks von exorbitanter
Qualitat und kontrollierter Herkunft.
Argentinisches Rumpsteak und Rin-
derfilet im Restaurant Spagos im Hotel
Park Inn Berlin-Alexanderplatz, Wagyu
Beef, Kalbsfilet und Entrécote vom US-
Rind im Restaurant Quarré im Hotel
Adlon und Bison-Ribeye im Sterneres-
taurant Vau von Kolja Kleeberg. Steaks

im Gourmetrestaurant Lorenz Adlon
werden ofter in ein Meni eingebun-
den. Die Belieferung erfolgt tiber Run-
gis oder Firma Lindenberg; bevorzugt
wird das US Prime Beef oder das Aus-
tralische Wagyu Beef sowie Entrecote.
Grundsitzlich kommt das Fleisch schon
abgehangen an — dennoch wird es fiir
das Lorenz Adlon in Rindertalg ge-
taucht (Fettschicht) und im Kiihlhaus
noch weitere 2-4 Wochen nachgereift.
Zubereitung: Langsames behutsames
Anbraten bei nicht zu grofier Hitze, da-
nach im Ofen bei ca. 160° auf einem Git-
ter weitergaren. Kurz ruhen lassen, zum
Schluss in Butter mit Krdutern, etwas
Knoblauch, evtl. auch Bauchspeck fer-
tig garen und je nach Fleischart vor dem
Gast tranchieren.

Tierisch international

Restaurantleiter Artur Czopek vom
Midtown Grill im Mariott Hotel, zeigt
eine spezielle Mappe mit Fotos von

Midtown Grill

Gésten, die ein 700 g schweres gegrilltes
Fleischsttick (fiir Euro 40,50) aufgeges-
sen haben!! Und das ist eine gewaltige
Leistung, mal abgesehen von den reich-
lich dazu servierten Beilagen. Natiirlich
ist das Ablichten eine freiwillige Sache
und vor allem eine lustige! Dasselbe
gilt auch fiir die ,Steakflatrate®, fiir die
am frithen Abend ein Zeitfenster von 1
1/2 Stunden festgelegt ist. In diesen 90
Minuten gilt es ,so viele Steaks zu es-
sen, bis man satt ist oder die Zeit um
ist“. Auch hier gibt es Trophéen-Fotos.
Der amerikanische Kiichenchef Ky-
le Zachary leitet die offene Showkii-
che, in der edelstes Fleisch gegrillt
wird: Rinderfilet aus Argentinien, Wa-
gyu aus Amerika und Australien, Bi-
son aus Kanada, Rib Eye aus Argentini-
en, T-Bone aus Deutschland, Charlois
Rind aus Frankreich, Aberdeen Rind
aus Schottland und Prime Black Angus
aus Amerika. Hinzu kommen reich-
lich Beilagen, Saucen und wie hier im

Foto: Restaurant Midtown Grill
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Midtown Grill spezielle Salzmischun-
gen, von Lava- bis Hawaii-Salz, die
am Tisch ausgewihlt werden koénnen.
Steaks zu grillen oder zu braten — das
konnen Sie in besonderen Steak-Koch-
kursen bei Kiichenchef Zachary lernen.
www.midtown-grill.de

Auf der Suche nach einem gehobe-
nen Steakrestaurant kommt man am
Restaurant ,Grill Royal® nicht vor-
bei. Fleisch und Fisch wird in riesigen
Schaukihlschrianken présentiert, so
auch das ,Cote de boeuf*” fiir 2 Portio-
nen mit iiber 700 g, serviert mit Krdu-
tersalat, Pommes allumettes und Sauce
Bernaise fiir 76 Euro — mit einer ange-
gebenen Ruhezeit von mindestens 45
Minuten. Auf der Speisekarte werden
irisches Roastbeef (siehe Tipp), argen-
tinisches und irisches Rinderfilet, En-
trecote aus USA und australisches En-
trecote ,Wagyu Style — nach Kobe Art*
angeboten. Aber auch sonst gibt es vie-
le internationale Leckerbissen, die mit
guten Weinen und vor allem mit ,Krug
Champagner® umspiilt werden kén-
nen.

www.grillroyal.com

Selbst auf hoher See gibt es mittler-
weile Top-Steakrestaurants — auf den
AIDA-Schiffen. In den ,Buffalo Steak
Houses" auf AIDAluna, AIDAbella und
AIDAdiva gibt es bestes American Beef
und American Bison — ein Traum fiir
jeden Steak-Fan. Hereford-Rinder von
der Morgan Ranch in Nebraska und Bi-
sons aus den Weiten der nordamerika-
nischen Pririe liefern Fleisch erster Gu-
te. Es ist besonders saftig, fettarm und
herzhaft, die ,Grillmeister” bereiten je-
des Stiick wunschgerecht zu. Und als
Highlight ,,Surf & Turf” — ein Filetstiick
vom Rind serviert mit einem halben
Hummerschwanz. Dazu werden wiir-
zige Marinaden und leckere Beilagen

wie Baked Potatoes mit Sour Cream,
gegrilltes Gemiise und knackige Sala-
te serviert.

www.aida.de

Steak-Einmaleins

Grundsitzlich ist es ein Unterschied,
ob ein Rind nach deutscher oder ame-
rikanischer Fleischer-Methode zerlegt
wird. Anhand von Steaks lasst sich das
am einfachsten aufzeigen:

Ein T-Bone-Steak wird aus Roast-
beef und Filet, zerteilt durch einen T-
féormigen Knochen, geschnitten. Ge-
wicht zwischen 500 und 600 g.

Ein Porterhouse-Steak ist dem
T-Bone-Steak ahnlich, wird aber mehr
zu den Rippen geschnitten und ist meist
doppelt so dick. Gewicht von 600 bis
1000 g. Prime Rib wird aus der Hoch-
rippe geschnitten und ist mit Knochen
und Fettrand. Rib-Eye ist dhnlich dem
Prime Rib, aber mit Fettfasern marmo-
riertes Fleisch.

Nach deutscher Fleischer-Methode
wird ein Rinderfilet in mehrere Stiicke
aufgeteilt: Ein doppelt geschnittenes Fi-
letsteak aus dem breiten Ende des Fi-
lets ist ein Chateaubriand; werden die-
se einzeln geschnitten fiir eine Portion,
so wird es Filet Mignon genannt. Tour-
nedos sind kleinere Filetstiicke aus der
schmaleren Spitze des Filets, die oft-
mals mit Speck umwickelt werden, da-
mit sie beim Grillen nicht zu trocken
werden.

Filet-Steaks aus der Mitte, ,,dem
Herzstiick” des Filets, werden auch Ten-
derloin-Steaks genannt. Das schmale
Ende des Filets ist besonders zart und
wird in Streifen fiir Geschnetzeltes ge-
schnitten, z. B. Boeuf stroganov.

Entrecote ist ein etwa 6 cm dickes
Zwischenrippenstiick, aus der Mitte
des flachen Roastbeefs geschnitten.

Ein Rumpsteak (oder auch Hift-
steak) hat einen Fettrand, ist ca. 3 cm
hoch und aus dem hin-
teren Teil des Roast-
beefs geschnitten.

Das schmale Ende
des Filets ist besonders
zart und wird in Streifen
fir Geschnetzeltes ge-
schnitten.

Drei Briider na-
mens Otto haben den
Fleisch-Internetversand
www.otto-gourmet.de
gegriindet. Spitzen-

Grill Royal

GASTLICHKEIT

gastronomen, aber auch Privatkunden,
konnen hier die edelsten Fleischsorten

der Welt bestellen.
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Die klassische Frage:
»Wie mdchten Sie denn
lhr Steak gebraten haben?“

» Fast roh (blau), bleu, raw:
Das Steak ist auBen knusprig braun
gebraten, aber innen roh. Bratdau-
er pro Seite 1 Minute

» Blutig (roh), rare, saignant:
Das Steak ist auBen kraftig angebra-
ten, innen rosa, aber im Kern blu-
tig. Bratdauer pro Seite 2 Minuten

» Rosa, medium, & point:
Das Steak ist auBen kraftig braun
angebraten und im Kern rosa. Brat-
dauer pro Seite 3 Minuten

» Durch, welldone, biencuit:
Das Steak ist vollig durchgebraten
— gegart. Bratdauer pro Seite 5 Mi-
nuten.

Die Bratlange ist fur ein 200 g Steak
angegeben.

Top 059



