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Alles rund um den Strauf3



So gelingt
StrauBBentleisch perfelt

e Allgemeine Tipps
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Das Fleisch sollte ca. 1 Stunde vor dem Braten aus der
Verpackung genommen werden und an der Luit bei
Zimmertemperatur atmen. Ein sauerlicher Geruch direlkt
nach dem Offnen der Vakuumwerpackung ist vollig normal. Er
entsteht durch die natirliche Milchsaurereifung ohne
Sauerstoff und verfliegt groBtenteils.

Kurz mit kaltery Wasser abspilen und mit P
Kichenpapier trocken tupien
Quer zur Faser schneiden.

Tipps fiir Filet & Steak (kurzbraten) I\L‘rr\lcmpcralurcr\::

Nicht zu lange braten oder grillen. Ubergartes StrauBenileisch
wird zdh & trocken.

Bester Zeitpunkt zum Wenden ist, wenn der Fleischsait an der
Oberseite austritt.

Erst nach dem Braten salzen.

53 55°C (Medium rare) 56 58°C (Medium)

Fleich nach dem Braten 5 - 8 min zugedeckt ruhen lassen.

Braten und Gulasch

Braten und Gulasch sollten mindestens 2 bis 3 Stunden gegart

werden. m ‘
Braten sollte in einem Brater oder Bratsehlauch zubereitet \urdnr»
da das Fleisch durch den gu’mge .lxtlgd\al{ schnell aust'roclgr\et =
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