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DIE FLEISCHEXPERTEN

Nur ein paar Kilometer von der niederlindischen Grenze
entfernt liegt das Eldorado fiir Fleischliebhaber: die ,Perfect

Meat Academy“ der Briider Otto.

griindeten die Briider Stephan, Michael und
Wolfgang Otto im rheinlindischen Heinsberg den Spezialiti-
tenversand ,Otto Gourmet*“. Was als nebenberufliches Projekt
aus der Leidenschaft fiir gutes Fleisch heraus entstand, hat sich
innerhalb von acht Jahren zu einem der renommiertesten Un-
ternehmen fiir das sensible Lebensmittel entwickelt. Neun der
zehn Drei-Sterne-Kéche Deutschlands zihlen zu den Kunden
des Heinsberger Familienbetriebes. 35 Mitarbeiter kiimmern
sich um rund 2000 Koche aus der Spitzengastronomie und
rund 20 0oo Privatkunden. Im September 2011 erdffneten die
Fleischexperten das erste Fleischkompetenz-Zentrum (FKZ)
Deutschlands. Hier dreht sich alles um Fleisch: Schulungen,
in denen Qualitit und Geschmack verschiedener Fleischrassen
erklirt und Profiseminare, bei denen z.B. ganze Tiere selbst
zerlegt und zubereitet werden. In der , Perfect Meat Academy*
kommen aber auch fleischliebende Hobbykdche und -kéchin-
nen auf ihre Kosten. In vierstiindigen Kochkursen lernen sie
nicht nur, wie man gutes Fleisch erkennt, sondern auch wie
man es richtig zubereitet. Dazu gibt es Tricks und Tipps aus
der Sterne-Kiiche von Tafelkiinstler und Kiichenchef Nils Jorra.

Industriepark Oberbruch, Boos-Fremery-Str. 62, 52525 Heinsberg,
Tel. 02452/97626-0, info@otto-gourmet.de, www.otto-gourmet.de

@ Weitere Miele Tafelkiinstler finden Sie im Internet auf
www.tafelkuenstler.de
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FLEISCH BRAUCHT LIEBE

Neben der Auswahl des perfekten Fleischstiicks, ist die
richtige Zubereitung der Weg zum perfekten Genuss. Ist
das Stiick schén pariert, also von Sehnen und Hiuten
befreit, sollte das Fett wihrend des Bratens oder Grillens
hingegen am Fleisch verbleiben, denn die Schwarte
schiitzt das Fleisch vor Verbrennung und ldsst es nicht
austrocknen; auch ist Fett ein wichtiger Geschmacks-
trager und gibt beim Braten Fliissigkeit fiir Saucen ab.
Zu Beginn der eigentlichen Garphase ist das Fleisch nach
dem scharfen Anbraten in Pfanne oder Briter auflen
heifs, innen aber noch kiihl. Damit der Sonntagsbraten
oder das Lieblingssteak keinen Hitzeschock erleidet und
die Fleischfasern sich entspannen kénnen, wird die
Temperatur runtergedreht. Zeitangaben kénnen extrem
variieren und sind abhdngig von Griofie und Art des
Jjeweiligen Stiickes. Ein Fleischthermometer hilft, die
Kontrolle iiber den gewiinschten Gar-Grad zu behalten;
dabei verrdt die Kerntemperatur, wie gar das Fleisch im
Innern ist. Egal ob Sie Ihr Steak in der Pfanne oder auf
dem Grill garen, empfehlen wir, es nach ca. 1 1/2 Min.
einmal zu wenden. Danach das Fleisch mindestens 3
Min. ruhen lassen, dabei noch einmal wenden. Betrigt
die Kerntemperatur 50—54° C ist das Steak medium rare.
Die Zeitangaben beziehen sich auf ca. 2,5 cm dicke

Steaks. Nach dem Ruhen noch einmal mit grobem
Meersalz/Salzflocken salzen und ggf. pfeffern.



