3EEF - DAS BESTE ZUM FESTE

CHRISTMAS WIE BEI DEN ROYALS

Es ist nicht verblirgt, welche Gentlisse sich Queen Elisabeth und Prince Philipp zu Weihnachten
goénnen. Sicher ist allerdings, dass es very british zugehen wird. Britische Familien feiern Weihnachten
mit einem grandiosen Truthahn oder Weihnachtsbraten als den kulinarischen Hohepunkt des Jahres.
Gemeinschaftserlebnis pur.

S0 GELINGT DER ULTIMATIVE WEIHNACHTSBRATEN

Wo immer man Weihnachten feiert, eines ist sicher: Es wird aufgetischt, was Kiiche und Keller an
besonderen Kostlichkeiten zu bieten haben. Dabei sollte man gerade dem Festmeni eine ,royale”
Qualitat des Fleisches zugrunde legen. Gourmetfleisch.de ist als ausgewiesener Spezialist flr
exzellentes Steak und Beef eine vertrauenswirdige Adresse, um (nicht nur) fir die Festtage eine
ausgezeichnete Fleischqualitat zu garantieren. Mit Gourmetfleisch.de ist jeder Tag Weihnachten

Wir von Gourmetfleisch sind lberzeugt: ,Ein grandioses
Weihnachtsessen muss nicht kompliziert sein. Und lange
in der Kiche stehen auch nicht!” Der besondere Vorteil
des Online-Einkaufs bei gourmetfleisch.de: Keine langen
Warteschlangen an den Kassen, stressfreier Einkauf ohne
die Hektik der Supermarkte vor den Weihnachtstagen. Daftir
individuell fiir Sie handgeschnittenes Frischfleisch mit
weihnachtlicher Genussgarantie. Profi-Beratung inklusive.
Plnktliche, geklihlte, sichere Lieferung des bratfertig
parierten Fleisches direkt in Ihren Kiihlschrank.

Schenken Sie sich selbst die MuBe, das Fest in vollen
Ziigen zu genief3en.

ES LEBE DER GROSSE, EXTRA-FEINE UNTERSCHIED!

Noch vor einigen Jahren war Rindfleisch gleich Rindfleisch,
zumindest in der Wahrnehmung der Verbraucher. Heute ist unser
Bewusstsein gescharft fur die besonderen Auswirkungen, die
eine Ausnahme-Rasse und Premium-Aufzucht fiir Geschmack,
Marmorierung, Saftigkeit und Aroma bewirken. Artgerechte
und achtsame Haltung und die differenzierte Flitterung mache
die Unterschiede der Fleischsorten auf der Zunge spurbar.
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Gourmetfleisch.de achtet auf langsame und ausgewogene Reifung. Innerhalb 28 Tage
entwickelt das Fleisch die Qualitatsmerkmale, die es zu einem Ausnahmefleisch machen.

Neben anderen grolRen Rinderrassen empfehlenwir American Beef, Irish Beef, Simmertaler
Rind und Argentine Beef. Jede eine Klasse fiir sich. Es lohnt, seine , Lieblingmarke” heraus-
zuschmecken. Lebensverhaltnisse, Natur und Landschaft, Fltterung und genetische
Klasse pragen ihre Individualitat.

Rinder waren immer auch ein Symbol fiir Wohlstand und Macht. Nahrhaft ist ihr Fleisch
obendrein: Reichlich Protein, Vitamine, Mineralstoffe, ein Booster an ungesattigten
Fettsauren. Inder Wahrnehmung von Fleisch standen nach dem fettreichen Nachholbedarf
der Nachkriegsjahrzehnte vor allem magere (kalorienarme) und kaum marmorierte Stiicke
bei Verbrauchern hoch im Kurs. Bis sich die Erkenntnis durchsetzte, dass erst eine schone
Marmorierung durch feine Fettaderchen hochwertiges Fleisch beim Garen wunderbar
zart, kraft- und saftstrotzend und schmackhaft macht. Heute gilt das Fleisch mit der
Uppigsten Innenmarmorierung als das edelste und beste.

WAS GENIESST DER TRADITIONSBEWUSSTE BRITE AN WEIRNACHTEN?

Zu Weihnachten ist in GroBbritannien Party angesagt und in den meisten Haushalten weisen
Luftschlangen, Konfetti und Girlanden eher auf Karneval hin als auf Christmas. Am Feiertagsmorgen
springt Father Christmas aus dem Kamin und flllt die Socken. Hochste Zeit fiir Geschenke und
Festmahl. Als Weihnachtsessen hat neben dem gefiillten Truthahn das Christmas Roast, vorzugsweise
ein kiloschwerer Roastbeef-Braten, seinen angestammten Platz in der kulinarischen Hitliste der Briten.
Ein opulentes Bratenstlick ist gerade in kleineren Familien, bei denen ein achtpfiindiger Truthahn den
Sattigungsgrad sprengen wiirde, am richtigen Platz. Ein Roastbeef-Braten bendtigt wenig Vorbereitung
und schmurgelt im Backofen gemditlich seiner Reife entgegen wahrend die letzte Tasse beim High Tea
geleert wird.

Ein britisches Weihnachtsmenii konnte auf lhrem
Esstisch so aussehen:

e Lachstartar mit Limette und Selleriekriistchen
e Geminzte Oxtail Consommé mit Kasestange

e Roastbeef aus dem Ofen mit glasierten Gemisen
(Rosenkohl, Pastinake, Kirbisspalten und/oder Karotten,
griine Bohnen) und Yorkshire-Pudding

e Blue Stiltonkdse mit pochierten Ingwerbirnen und
Blaubeergelee

e Lemon Pie

e Der obligate Christmas Pudding (Plumpudding, ist
weniger Dessert als Teekuchen. Als Topping: Custard
(Vanillesauce)

WEIHNACHTSBRATEN I: ROASTBEEF WIE SANTA CLAUS £S LIEBT

Zubereitungszeit: 90 Minuten, Ruhezeit: 20 Minuten, Garzeit: 60 Minuten

Wir bendtigen fiir 6 Personen:

1,5 bis 1,8 kg Roastbeef, Steinsalz, frische schwarze Pfefferkdrner, Olivendl oder alternativ Ghee
(gelostes Butterschmalz), frische Rosmarin- und Thymianzweige. Wer mag, eine Knoblauchzehe.
Wichtig: Morser, Fleischthermometer, Fleischwender, gutes Steakmesser.
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So geht’s:

1. Roastbeef-Braten ca. 2 Stunden vor dem Braten auf
Raumtemperatur bringen. Mit im Morser zerriebenen Salz
und geschroteten Pfefferkdrnern (plus Knoblauchzehe)
einreiben.

2. Reichlich Ol oder Ghee zischend hei? werden lassen.
Etwa 3 Minuten Roastbeef auf der Fettschicht-Seite scharf
anbraten.

3. Mit der angebratenen Seite nach oben auf ein Backblech
positionieren. Krauter darliber streuen und in den auf 95
Grad bei Unter- und Oberhitze aufgeheizten Backofen
schieben. Mit Ol begieRen und etwa eine Stunde braten
lassen, bis die Kerntemperatur 58 Grad (Bratenthermo-
meter verwenden) erzielt ist. 20 Minuten ruhen lassen.

4. Mit frischer Zitrone servieren. Gute Begleiter sind
Ziegenkase-Kartoffelgratin  oder  Rosmarinkartoffeln,
Grilltomaten mit Krauterbutter, feine in Butter gediinstete
griine Bohnen und/oder Erbsen. Winterlicher ist Spitzkohl
oder Rosenkohl.

BRAUCHT'S UNBEDINGT EIN
BRATENTHERMOMETER?

Manchmal hilft auch der Fingerkuppen-Test. Mit
einem Finger auf das Bratgut driicken und den
Garzustand einschatzen:

e Gibt das Fleisch wie ein Daumenansatz weich
nach, dann ist es innen blutig.

e |st das Fleisch beim Druck mittelfest -
medium-rosa.

AL
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Handinnenflache an, ist das
Roastbeef gut durchgebraten.

)

S 3

Bratenreste wandern am nachsten Tag in ein leckeres
‘SQ"’:’: Sandwich oder einen Rindfleischsalat aus knackigen
Lauchzwiebeln, aromatischen Kirschtomaten,
Thymian und Pfifferlingen. Gebadet wird der Salat in
einer wiirzig-delikaten Essig-Ol-Vinaigrette, der ein
Feigensenf die hoheren Weihen verleiht.

Gourmetfleisch will Ihnen die Vorbereitung flir das
Weihnachtsdinner so unkompliziert wie maoglich machen.
Vorspeisen und Dessert sind Ihnen zu britisch? Dann werden

Sie flindig bei den delikaten Vorspeisen und Desserts im Gour-
metfleisch-Sortiment.

https://www.gourmetfleisch.de/delikatessen/vorspeisen/
https://www.gourmetfleisch.de/delikatessen/dessert/

WEIHNACHTSBRATEN I1: FESTLICHE FILETSTUCKE MIT TRUFFELN SATT!

Eine exklusive Alternative zum Roastbeef im Ganzen ist das nobelste Stlick des \
Rinds - das Rinderfilet. Zur Feier der Weihnacht sorgen weil3e oder schwarze
Triffeln fur weitere Veredelung.
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RINDERFILET IN TRUFFELRAHM

Wir bendtigen:

600 g Rinderfilet, frische gehackte Krauter (Basilikum, Thymian, Blattpetersilie, Kerbel, Koriander, 1
Lorbeerblatt), feines Olivendl, Steinsalz, Zitronenpfeffer, Prise Cayennepfeffer, 1 gewlirfelte Schalotte,
Je 2 EL Créeme fraiche und Schlagsahne, 1 EL Triffelfond, Triffelwirfelchen frisch oder getrocknet
(diese dann in Wasser einweichen), 2 EL Triiffeldl, frisch gehobelte Triffel als Garnitur, griinen Spargel
und/oder Artischockenherzen, 2 cl Cognac.

Info: Weil3e Piemont-Triffel sind kostspielig (1.500 bis 6.000 EUR pro Kilo), sie duften nach Honig, Erde,
Heu und Knoblauch. Schwarze Sommer- oder Herbsttriffel, die ein Flavour aus Kakao, feuchter Erde
und Moschus entwickeln, sind mit 800-3000 EUR/Kilo glinstiger. Pro Gericht sollte man 10 g rechnen.

Und so geht'’s:

1. Filet salzen, pfeffern und mit Olivendl rundherum
anbraten. Herausnehmen und mit den Krautern
einreiben. Zuerst in Klarsichtfolie oder festem
Backpapier, danach in Alufolie fest einrollen und in
einem Gewlrzsud aus Rinderfond (z. B. aus T-Bone
Tea), Lorbeer, Knoblauch, Pfeffer, Salz, Thymian,
Nelke bei circa 80 Grad 25-30 Minuten ziehen lassen.
Herausnehmen, etwas ruhen lassen.

2. Rinderfilet dinn aufschneiden und auf Teller
verteilen. Mit Truffelscheiben und Krauterspitzen
garnieren, mit Triiffel6l parfimieren. Warm halten.

3. Schalottenwirfel in Olivendl anschwitzen, 1 - 2 EL
Pochiersud zufligen und reduzieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, 1 EL Triffelfond zugeben, Creme
fraiche und Schlagsahne unterriihren, nicht kochen
lassen. Nach Gusto mit Cognac und Cayennepfeffer
abschmecken.

4. Zwischendurch den geputzten und halbierten
Spargel in Butter oder Olivendl langsam anbraten.
Artischockenherzen dazwischen legen und mit
erhitzen. Schwarzer Reis oder kleine gebutterte
Kartoffeln munden dazu.

(Mengenangaben sind variabel!)

DIE LOCKER-LEICHTE STEAK-VARIANTE

Wer sich als Kiichenneuling noch keinen ganzen Braten zutraut oder als Single oder Paar mit einem
3-5-pflindigen Roastbeef Giberfordert ware, muss Weihnachten nicht bei ,Wasser & Brot” verbringen.
Er hat ja eine hochst delikate Alternative direkt vor der Kiihlschranktiir: Zart-saftige, fein marmorierte
Premium-Steaks (Entrecote, Filet, T-Bone), die sich in der Pfanne mit frischen Krautern und einem
Hauch Knoblauch ganz leicht goldbraun und mirbe braten oder im Grill super-saftig schmurgeln
lassen. Schnell und doch raffiniert.

Kombiniert mit leckeren Beilagen, flambiert in Cognac oder veredelt mit kleinen ,Schweinereien”
wie einem Klecks Kaviar, Jakobsmuscheln, Morcheln oder frisch gehobelten Triffeln, feinen Senfen,
Krauterbutter, geschmorten Armagnac-Pflaumen oder einer Gorgonzolabirne verwandelt sich das
Entrecote in eine weihnachtliche Delikatesse. Exzellente Begleiter sind griiner Spargel (in Olivendl
leicht angebraten), Parmesan-Kartoffelgratin, schwarzer Reis oder Kartoffelkrlistchen.
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UND SCRNELL NOCH EINEN BLICK ZUR KALTMAMSELL

Dass das Spitzenfleisch von Angus, Simmentaler Rind, Argentinischem oder
Amercian Beef ohnehin eine Leckerei flr sich ist, brauchen wir sicherlich
nicht zu erwahnen. Mit seinem vorzliglichen Reifegrad ist es auch fiir den
Rohverzehr als Tatar oder Carpaccio vom Rinderfilet ausgezeichnet geeignet.
Kurz angefrostet, lasst sich das Fleisch hauchzart schneiden. Erst kurz vor
dem Servieren mit einer leichten Marinade aus feinem Ol, Krautern, Steinsalz,
rotem Pfeffer, Limette parfimieren und mit Gruyere- oder Parmesanhobeln
betraufeln.

Tipps zur professionellen Steakbehandlung finden Sie hier:

https://www.gourmetfleisch.de/steakzubereitung.html

Genussreiche Weihnacht bei frohlichem Schmausen wiinschen die Steakmeister von
Gourmetfleisch.de

Heute schon lhr Genuss-Fleisch fiir den gewiinschten Termin vorbestellen: Weihnachten
kommt immer friiher als man denkt!
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