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Mit 3 W-Fragen zum perfekten Steak Die richtige

29.06.2017 - Es ist die KÃ¶nigsdisziplin beim Grillen: Das perfekte Steak. ... steak oder T-Bone-Steak, braucht eine Kerntemperatur zwischen 54-56Â°C. 
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Presseinformation der Weber-Stephen Österreich GmbH



Mit 3 W-Fragen zum perfekten Steak Die richtige Kerntemperatur als Erfolgsgarant Wels, Juni 2017. Es ist die Königsdisziplin beim Grillen: Das perfekte Steak. Für viele ist die Zubereitung ein echter Spießrutenlauf, bei dem entweder ein saftiges Stück Fleisch mit knusprigen Grillmarkierungen oder ein zäher „Schuhlappen“ das Resultat ist. „Dabei ist Steakgrillen gar nicht schwer! Eigentlich ist es sogar das ziemlich einfachste, was man auf den Rost legen kann – wenn man sich nur die richtigen drei W-Fragen beantworten kann“, konstatiert Adi Bittermann, Grillweltmeister der Weber® Grill Academy Original. Alles, was man braucht, sind ein Grill, das Fleisch und ein Kerntemperaturfühler. WELCHES Fleisch kaufe ich? Die Grundregel: Je besser die Qualität des Fleisches ist, desto besser schmeckt das Steak. Wer beim Fleisch spart, spart am falschen Ende. Der Weg zum perfekten Steak beginnt also im Markt. Man fängt bei der Dicke des Fleisches an: Für Steaks eignen sich Stücke, die mindestens drei Zentimeter dick sind. Ein Tipp ist hier außerdem, Fleisch im Ganzen zu grillen und es erst nachher zu portionieren. Generell kann man mit rund 200 Gramm pro Person rechnen. „Die Qualität von gutem Steakfleisch erkennt man in erster Linie an der Marmorierung – je ausgeprägter diese ist, desto saftiger schmeckt das Steak“, so Bittermann. Das Fleisch sollte darüber hinaus neutral bis angenehm mild riechen. Für Steaks wird meist Rindfleisch genommen, aber auch Stücke vom Schwein eignen sich hervorragend. WIE bereite ich das Fleisch vor? Nachdem das Fleisch gekauft ist, bewahrt man es kühl auf. „Allerdings sollte man das Fleisch ca. vier Stunden vor dem Grillen aus dem Kühlschrank nehmen, damit es sich an die Raumtemperatur anpasst“, sagt Grillweltmeister Bittermann. „So kann sich die Hitze vom Grill gleichmäßig und leichter bis in die Mitte des Fleisches verteilen“. Am besten tupft man das Steak ein wenig ab, bevor man es auf den heißen Rost legt. „Den besten Geschmack gibt grobkörniges Meersalz – pfeffern sollte man erst nach dem Grillen, da sonst ein bitterer Geschmack entsteht. Zusätzlich kann man die Steaks auch mit Öl bestreichen“, erklärt Bittermann. WANN nehme ich das Steak vom Grill? „Niemand muss beim Steakgrillen einen Röntgenblick entwickeln oder einen Probeschnitt ins Fleisch machen. Wann das Steak fertig ist, entscheidet einzig und allein die Kerntemperatur des Fleisches“ erklärt der Grillweltmeister. Profis verwenden Kerntemperaturfühler, die punktgenau anzeigen, wieviel Grad das Fleisch in der Mitte hat. In der Weber® Grill Academy Original verwendet man den Weber® iGrill, um die perfekte Garzeit zum idealen Zeitpunkt abzupassen. Denn die sind natürlich unterschiedlich, je nachdem ob ein großes Stück wie eine Wildschweinkeule oder ein schnelles Steak auf dem Grill liegt. Ein Medium-Rindersteak, beispielsweise ein Rumpsteak, Filetsteak oder T-Bone-Steak, braucht eine Kerntemperatur zwischen 54-56°C.



Das Non plus Ultra: Das Weber® iGrill Thermometer „Die Kerntemperatur ist ein Erfolgsgarant, denn die stimmt immer. So kann man beruhigt mehr in die Qualität des Fleisches investieren, denn das Steak gelingt – auch, wenn man kein Profi ist“, sagt Grillweltmeister Bittermann. Die digitalen Thermometer verbinden sich via Bluetooth mit der dazugehörigen App, die Anleitungen, Tipps und Rezeptideen direkt aufs Smartphone oder Tablet liefert. So funktionieren die interaktiven Gadgets nicht nur als Thermometer, sondern als ultimativer BBQ-Coach. Während Roastbeef oder Lamm langsam fertig garen, lässt sich die Temperatur ganz einfach über die App kontrollieren. Außerdem können die kulinarischen Höchstleistungen direkt über die sozialen Netzwerke geteilt werden. Die Weber iGrill Thermometer gibt es in drei Ausführungen: iGrill mini mit einem Messfühler sowie iGrill 2 und iGrill 3 jeweils mit bis zu vier Messfühlern. Damit können Grillfans problemlos mehrere Fleischgerichte gleichzeitig auf den Punkt grillen. „Einer der besten Nebeneffekte des Kerntemperaturfühlers ist, dass man den Grilldeckel vom Anfang bis zum Schluss geschlossen lassen kann. So geht keine Hitze verloren und das Steak wird gleichmäßig durchgegart“, so Bittermann. Los geht’s – Rezept für ein Porterhouse-Steak Der Klassiker unter den Steaks ist bei Grillmeister Bittermann Zutaten das Porthouse-Steak in einer Rosmarinkruste und Rotweinsauce. für 4 Personen Auf dem Herd in einem mittelgroßen Topf wird zuerst die Rinderbrühe mit dem Rotwein, dem Ketchup, Thymian und Pfeffer ver2 Porterhouse-Steaks, je 450 – 550 g und 3 cm dick, übermischt. Bei mittlerer Hitze wird alles zum Kochen gebracht, anschüssiges Fett entfernt schließend verringert man die Hitze und reduziert die Sauce in 20-30 Minuten auf rund 250 ml, dabei muss man gelegentlich 500 ml Rinderbrühe 250 ml trockener Rotwein umrühren. Den Topf vom Herd nehmen und beiseite stellen, den 125 ml Ketchup Grill für direkte und indirekte Hitze (230° Grad) vorheizen. Die ¼ TL getrockneter Thymian Steaks über direkter Hitze bei geschlossenem Deckel 2-3 Minu¼ TL frisch gemahlener ten von beiden Seiten direkt angrillen, bis eine schöne Markieschwarzer Pfeffer 2 EL Butter rung entsteht und das Steak sich leicht am Rost bewegen lässt. Anschließend die Steaks mit dem Weber® iGrill einstechen und bei indirekter Hitze und geschlossenem Deckel so lange weitergrillen, bis Sie den gewünschten Gargrad erreicht haben. „Für ein gleichmäßiges Garen darf man die Steaks in dieser Zeit gegebenenfalls umplatzieren“, merkt der Grillmeister an. Achten Sie darauf, dass die Filetseite der Steaks von der heißen Glut abgewandt auf dem Rost liegt, damit sie nicht übergart wird. Die Weber® iGrill App schlägt rechtzeitig Alarm, wenn das Steak fertig ist – soll es medium werden, läutet der Alarm bei 56° Grad. Wenn die gewünschte Kerntemperatur erreicht ist, die Steaks vom Grill nehmen und 3-5 Minuten ruhen lassen. Die Sauce erneut zum Kochen bringen, vom Herd nehmen und die Butter unter ständigem Rühren portionsweise in die Sauce einarbeiten. Nach Belieben abschmecken. Die Steaks tranchieren und warm mit der Sauce servieren. Mehr Grill-Rezepte unter http://www.weber.com/AT/de/grillrezepte/.



Fotos, Abdruck honorarfrei © Weber-Stephen Österreich GmbH Über Weber-Stephen Ein bahnbrechender Einfall von George Stephen hat die Grillwelt revolutioniert: 1952 arbeitete der spätere Gründer der Grill-Marke Weber beim Bojenhersteller Weber Brother Metal Works in Chicago. Stephen fiel die Kugelform aus Metall auf und die Idee, die ihm in den Sinn kam, war ebenso simpel wie genial: Drei Beine an diese Schale montiert, einen Deckel darauf gesetzt, einen Griff daran befestigt und das moderne HolzkohleGrillzeitalter war eingeläutet. Durch die Kugelform war es nun möglich, den Grill wie einen Umluftherd zu nutzen und schonendere Garmethoden – wie z.B. die indirekte Grillmethode – anzuwenden. Damit begann ein neues Grillzeitalter, das eine bis dahin nicht gekannte kulinarische Vielfalt mit sich brachte. Seit nunmehr 35 Jahren sind die Griller von Weber Stephen in Österreich erhältlich. Im Jahr 2003 wurde die Weber Stephen Österreich GmbH gegründet. Der Firmensitz befindet sich im oberösterreichischen Wels. Seit 2007 lenkt Christian Hubinger als Geschäftsführer die Geschicke des Unternehmens. Ihm und seinen rund zwanzig Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern ist es gelungen, den Umsatz in Österreich in den letzten acht Jahren zu versechsfachen.



Weitere Auskünfte: Matthias Fuchs, Marketing Weber-Stephen Österreich GmbH Kienzlstraße 17, 4600 Wels Tel.: +43 7242 890135 36 E-Mail: [email protected] Pressekontakt: Himmelhoch GmbH, Ansprechpartnerin: Daniela Dworzak Alser Straße 45, 1080 Wien Mobil: +43 676 432 7008 E-Mail: [email protected]
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DIE RICHTIGE GLASPFLEGE 

Saubere GlÃ¤ser auf einem Rost mit dem Kelch nach unten abtropfen und trocknen lassen. â€¢ Keine GeschirrtÃ¼cher zum Abtrocknen verwenden, da diese meist ...
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Die richtige Herzfrequenz 

Diese sollten in einer Viel- zahl von ... laufen, bis der gewohnte Ruhepuls wiederkehrt und Sie wissen, dass Sie wieder vollstÃ¤ndig erholt sind. Ãœbertraining und ...
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praxisbuch bi reporting schrittfurschritt zum perfekten 

Get praxisbuch bi reporting schrittfurschritt zum perfekten report mit bex tools und PDF file ... Working through your owner's manual by doing this assists you to learn everything concerning your digitalproduct the best and most convenient way.
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STEAK MENU 

eigelb / cognac / olivenÃ¶l / homemade ajvar/ kapern / krÃ¤uterbutter-baguette. 100 g. 13,50. 150 g. 18,50. STARTERS. DRUNKEN COW . BURGER . COCKTAIL .
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Die richtige Klinik finden Krankenhaus.de 

Ã„rzte und das Personal sind sehr nett und freundlich. Es sollte nur etwas mehr Pflegepersonal da sein. mehr... Berlin. HELIOS Klinikum Emil von Behring GmbH.
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cesar millans welpenschule die richtige 

The Book cesar millans welpenschule die richtige hundeerziehung von anfang is free to download and read online at Online Ebook. Library. Get cesar millans ...
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all die verdammt perfekten tage pdf 

PDF Ebook all die verdammt perfekten tage Free Download, Save or Read Online all die ... For one thing, it is environmentally friendlier to read all die verdammt ...










 


[image: alt]





swipe ihn dir dein guide zum perfekten match der 

Are you looking for swipe ihn dir dein guide zum perfekten match der tinder dating far PDF?. If you are areader who likes to download swipe ihn dir dein guide ...
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Das letzte Steak 

Alle Personen und Namen innerhalb dieses Romans sind frei erfunden. .... mit dem Mord zu tun haben sollte, aber er war ... Nichts war mehr wie früher, außer.
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Rindsfilet- Steak in Pfefferkruste 

Mie de pain/weisses Paniermehl. 50,00 g. KNORR PROFESSIONALÂ® GewÃ¼rzpaste Pfeffer Mix. 50,00 g. Phase Professional wie Butter zu verwenden. 25,00 g.
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Der „richtige“ Umgang mit Bildern - Arbeitsgemeinschaft der ... 

13.02.2013 - postest („IP-Lizenz“). Diese IP-Lizenz endet, wenn du deine IP-Inhalte oder dein Konto löschst, .... 8 http://www.piqs.de. Günstige Fotos kaufen.
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Untertitel mit Fehlern - richtige Versionen - AWS 

unter Kontrolle – überhaupt nicht mehr ! 1.16 – 1.19. Frau Wenger, Sie können jetzt nicht 'rein. Bomber spinnst du? Frau Wenger, es geht nicht. 1.23 – 1.27. Stoppt die Welle. 1.28 – 1.34. Du genießt es, wie sie dich vergöttern, in deinen. Unterricht 
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mit tee zur perfekten balance mit krautern und tees 

Based on our directory, the following eBook is listed as PDF-MTZPBMKUTZYUY26-5, actually published on. 17 May, 2018 and thus take about 3,348 KB data ...
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kannst du 3 Schritte zur perfekten Trainingsmethode ... - Flavio Simonetti 

3. DER TRAININGSPLAN WIRD AUSGEWERTET. WIE HAT SICH MEIN KÖRPER VERÄNDERT? Körpergewicht: ☐. Oberarmumfang: ☐. Brustumfang: ☐.
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der dating guide 33 fragen zum perfekten partner 

Read and Save Ebook der dating guide 33 fragen zum perfekten partner inkl flirting ... PARTNER INKL FLIRTING TIPPS PDF, click this link below to download or ...
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die sexuelle disziplinierung des mannes der weg zur perfekten pdf 

Get die sexuelle disziplinierung des mannes der weg zur perfekten PDF file for free ... The regular type of help documentation is really a hard copy manual that's ...
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adobe photoshop cs5 schritt fur zum perfekten bild 

Are you looking for adobe photoshop cs5 schritt fur zum perfekten bild galileo PDF?. If you are areader who likes to download adobe photoshop cs5 schritt fur ...
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PART 8: 7 schRiTTE zuM PERFEkTEn MoDERn DAy Look 

ARTisTic QuATTRo EyEshADoW â€“ sEcRET DAWn. Den Lippenstift mit dem Lippenpinsel auftragen. StEp 6 high iMPAcT LiPsTick â€“. sEnsuAL RosEWooD. Mit dem Rougepinsel das powder Blush auf die Wangen geben. StEp 7. PERFEcT PoWDER BLush â€“. PETAL PEAch. M










 


[image: alt]





RICHTIGE PARTNERSCHAFT 

Fall das mitunternehmerische Risiko des. Juniorpartners und die MÃ¶glichkeit, unternehmerische Initiative zu entfalten, so gering sind, dass insgesamt auch kei-.
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salads & soup about your steak 

Dark and deep purple, with subtle aromas of chocolate, dark plums, berries and spices with hints of vanilla and smoke, medium bodied with lovely tannins and a ...
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guter beton ratschlage fur die richtige betonherstellung 

GUTER BETON RATSCHLAGE FUR DIE RICHTIGE BETONHERSTELLUNG PDF - Are you looking for Ebook. Guter Beton Ratschlage Fur Die Richtige ...
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intelligent investieren der bestseller aber die richtige 

Legal intelligent investieren der bestseller aber die richtige eBook for free and you can read online at Online Ebook Library. Get intelligent investieren der ...
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Das Geheimnis von gesundem Grillen: Die richtige 

16.08.2017 - Academy im Weber Original Store Marchtrenk. â€žFÃ¼r ein auf den Punkt gegartes Steak empfehlen wir eine maximale Temperatur von 230 bis ...
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die richtige ernahrung bei bluthochdruck ubergewicht 

11.05.2018 - This particular Die Richtige Ernahrung Bei Bluthochdruck Ubergewicht Diabetes Gicht Cholesterin Gu Kompass. Gesundheit PDF start with ...
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