Rindfleisch und seine Vielseitigkeit mit Gartemperatur Tabelle von Gerhard Kerber

Fleischteil Andere . . . Gar- Kern- . .
. . Struktur | Fett- Anteil Fett-Aufteilung Gartechnik . Schneide Art Gerichte
Beschriftung Begriffe zeit temp.
Schmoren im Topf Bis
mit Deckel im Lange . 4-5 cm Stilicke - Gulasch
weich
Im Fleisch ei baut Gulaschsaft - Saft
Schulter Dicke Schulter Sehnig Fett — Arm nTarr::)Srcier?cmge au Schmoren in 30
braunem Saft mit Lange Im Ganzen - Rindsbraten
Deckel
Fett/Fleisch einzel
Hals Grob Eher Fettreich ett/ ?ISC einzein
sichtbar -
Schmoren in Bis
braunem Saft mit Lange . 4-5 cm Stiicke - Ragout
weich
Deckel
Kurz anbraten dann
kochen im Topf mit lang 100 - | Hackfleischsauce
Saft
o Backen im Backofen lang 72 - Lasagne
@ Kurz-Braten in der .
= . kurz 100 > Hacklaibchen
S Pfanne oder am Grill
- E Braten im Backofen lang 72 - Hackbraten
c o Kartoffel-
3 Backen im Backof | 72
QEC i ackenim Backoten ang K Hackfleischauflauf
9 g Kurz anbraten, dann
% ¢ im Topf mit Saft lang 72 - |  Chili con Carne
et kochen
= Kurz anbraten in der
v G Kurz 72 > Cevapcici
o Pfanne
§ E Backen im Backofen lan 72 - Canelloni mit
S = g Hackfleischfiillung
C
< 5 Braten in der Pfanne
= = flir weitere kurz 72 - Wraps -
<2 Mexikanisch
9 Verwendung
c .
g B"raten' in der Pfanne Hackfleisch -
c fir weitere lang 72 -
:0 Bulgurstrudel
~ Verwendung
Braten in der Pfanne
fir weitere lang 72 - | Gefiillte Paprika

Verwendung




Fleischteil Andere . . . .. | Kern- . .
. . Struktur | Fett- Anteil Fett-Aufteilung Gartechnik Gar-zeit Schneide Art Gerichte
Beschriftung Begriffe temp.
Kochen / sieden Lange 80 Im Ganzen Siedfleisch
Kurz-Braten in der . . .
. Fett/Fleisch-Anteil Pfanne oder am Grill Kurz 2 Faschiert Hackfleischgerichte
Brust Grob Fettreich . -
einzeln Schmoren in
braunem Saft mit Lange 80 Im Ganzen Rindsbraten
Deckel
Kurz-Braten in der Kurz 55-58 In Schelben/:SchnltzeI 1 Zwiebelrostbraten
Pfanne oder am Grill cm dick
. . Nieder-
. Einzeln sichtbar und
Rostbraten Ricken Eher grob | Eher mehr Fett marmoriert Braten im Rohr temperatur | 55-58 Im Ganzen Roastbeef
Garen
Schmoren Langzeit- BI.S In Schelben/schmtzel 1 Rindschnitzel
garen weich cm dick
Kochen/Sieden in
Wasser Lange 80 Im Ganzen Tafelspitz in Suppe
mit Gemuse
Kochen/Sieden in
Wasser Lange 80 Im Ganzen Rindfleischsalat
mit Gemuse
Schmoren in
Im Fleisch ei - Bi In Schei hnitzel 1
Tafelspitz Tafelstiick Glatt Fett-Arm m rieise eln.gebaut braunem Saft mit Lange I.S nsc elben/§c nitze Rindschnitzel
marmoriert weich cm dick
Deckel
Schmoren in . . .
braunem Saft mit Mittel Bl.s In Schelben/_f.chmtzel ! Geschnetzeltes
weich cm dick
Deckel
Schmoren in Bis In Scheiben/Schnitzel 1
braunem Saft mit Lange . . Rindsrouladen
weich cm dick
Deckel
Filet 45 Steak/ca. 4 cm dick Blutig
Kurz 55-58 Steak/ca. 4 cm dick Medium / Rosa
Steak Braten in der
Pf Grill
. anne/Gri Steak/ca. 4 cm dick Durch
Beiried

75




Waden Sehr Fett-Arm Kochen Lange 80 4-5 cm Stlicke - Gulasch
sehnig
. Sieden Lange ->
Fleisch- Suppe
Suppenknochen Fettarm
knochen Braune
Kochen Lange >
Grundsauce
Kochen/Sieden in
Mark- Suppenknochen Cholesterinreich Wasser Lange Scheiben vom Metzger | > Suppe
Knochen mit Gemuse
Kurz in der Pfanne
In diinne Scheiben
anbraten und kurz ] - | Gebratene Leber
. . schneiden
Leber Weiterverarbeiten
Zu Spatzle
weiterverarbeiten . s
. faschieren - Leberspatzle
und in Wasser
sieden
1 Lungenbraten
ENGLISCHER |2 Beiied
1 fostonnn VERY RARE MEDIUM  MEDIUM  MEDIUM WELL
Esh © 0 RARE blutig RARE r WELL DONE
Sl blau (bis 55°C) englisch (bis halbrosa  durchgegart
GUSTOSTUCKE |-t (bis 20°C) (bis 60°0) (bis70°C)  (iiber 71°C)
7 Tafelspitz
vom Knopfel R ! !
9 Huferschwanzel E i
10 WeiBes Scherzel H E
11 Hinteres Ausgeldstes :
GUSTOSTUCKE | 12 bicke Schutter ‘

vom Vorderviertel

13 Schulterscherzel

14 Mageres Meisel

HINTERES

15 Kruspelspitz
16 Kavalierspitz
17 Dicker Spitz
18 Rieddeckel
19 Brustkern

GULASCH-
FLEISCH

21 und Bugscherzel

Hinterer Wadschinken
20 und Wadelstutzen
Vorderer Wadschinken

22 Hals

VORDERES

Diinnes Kigerl

23 Mittleres und

24 Fettes Meisel

25 Platte




