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Tipps für Filet & Steak (kurzbraten) Kerntemperaturen::
Nicht zu lange braten oder grillen. Übergartes Straußenfleisch 
wird zäh & trocken.
Bester Zeitpunkt zum Wenden ist, wenn der Fleischsaft an der 
Oberseite austritt.
Erst nach dem Braten salzen. 

Braten und Gulasch

53-55°C (Medium rare) 56-58°C (Medium)
Fleich nach dem Braten 5 - 8 min zugedeckt ruhen lassen.

Braten und Gulasch sollten mindestens 2 bis 3 Stunden gegart 
werden. 
Braten sollte in einem Bräter oder Bratschlauch zubereitet werden, 
da das Fleisch durch den geringen Fettgehalt schnell austrocknet.  


