BRATEN- SPEZIAL

Keine Angst vorm groflen Braten, denn so ein feines Stiick ist:
Im Grof§en und Ganzen ganz einfach!

Sie sitzen vor dem Rezept fiir Krustenbraten wie das Kaninchen vor der
Schlange? Eine festliche Tafel mit selbstgemachtem Lammriicken existiert
immer nur in Thren Gedanken, wihrend Sie kurz vor der Umsetzung jedes
Mal einen Riickzicher und dann doch lieber ein paar Schnitzel machen?
Dann leiden Sie, merkwiirdigerweise wie so viele Kochbegeisterte, an einer
unerklarlichen Braten-Phobie. Die Symptome sind immer die Gleichen:
Man méchte sich endlich einmal an etwas Grofies wagen und bekommt
dann Angst, etwas falsch zu machen und das gute Stiick Fleisch in einen

Lavastein zu verwandeln.

Was fiir die Hausfrau von friiher ein Gericht wie viele andere war, ist fiir
Hobby-K6che von heute zur respektvollen Herausforderung geworden.
Dabei gibt es tiberhaupt keinen Grund, sich nicht an die Zubereitung eines
Bratens zu trauen. Im Gegenteil: (Fast) nichts leichter als das! Wer ein
paar wirklich einfache Tipps beachtet, wird mit den saftigsten Ergebnissen
belohnt. Und wihrend der Braten im Beilagen vorzubereiten oder sich eine

kleine Pause zu gonnen.

TIPP 1 - Das richtige Fleisch

Am besten cignen sich grofie Fleischstiicke. Dazu gehéren unter anderem
die Hochrippe vom Rind (mit 2 - 3 Rippen), ein Schweine- oder Kalbsroll-

braten, eine Lammkeule, ein Rinderbraten oder auch das klassische Roast-

beef.

TIPP 2 - Heil3 starten im Ofen

Ein Braten gehort in den Ofen, und hier ist eine hohe Anfangstemperatur
wichtig: 10 Minuten bei 200 - 220 °C geniigen, danach auf 160 bis max.
180°C reduzieren. Alternativ konnen Sie das Fleisch auch in der Pfanne
anbraten. Wihrend der Garens den Braten immer wieder mit Ol oder Fett
tibergieffen bzw. bestreichen. Grofie Stiicke wie z. B. eine Keule kommen im
Briter oder einer Fettpfanne in den Ofen, kleinere Stiicke konnen Sie in
einen Bratentopf legen. Wichtig ist auf jeden Fall, Bratfett und -saft, der
sich mit der Zeit entwickelt, aufzufangen. Extra-Tipp: Wiirzen Sie den

Braten immer erst kurz bevor er in den Ofen kommt.
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Ab sofort gibt es bei uns aller Hand Gewtirze aus aller Welt, und das
aus der direkten Nachbarschaft: Unser Lieferant kommt aus Wessling

und bietet einen Grofiteil der Produkte in zertifizierter Bio-Qualitit.
Entdecken Sie bei uns die feinsten Kriuter & Gewiirze fiir Ihren
(Festtags-)Braten, von Rosa Pfeffer bis Kiimmel und Thymian, von

Lorbeerblatt bis Lammgewiirzmischung!
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Tipp 4 - Fleisch ruhen lassen

In der Ruhe liegt der Genuss: Ist der Braten fertig, geben Sie ihm mind.
10 Minuten zur Entspannung. Das gilt vor allem, wenn Sie mit héheren
Temperaturen garen, damit sich der Fleischsaft im Braten gleichmafig

verteilen kann.

Wie lange braucht welches Fleischstiick bei welcher Temperatur?

' Rinderfilet anbraten: 220°C 10 Min.

. medium, 1 kg fertig garen: 160-180°C 20 Min.

. Roastbeef anbraten: 220°C 10 Min.

: medium, 1 kg - fertig garen: 160 - 180°C 20 -25 Min.
E Rinderbraten anbraten: 220°C 10 Min.

. 1kg - fertig garen: 180°C 60 Min.

. Kalbsnuss anbraten: 200°C 10 Min.

. lkg - fertig garen: 180°C 60 Min.

E Schweinefilet anbraten: 220°C 5 Min.

' 600g  fertig garen: 180°C 10 Min.

! Schweineriicken anbraten: -

. ausgelost, kg fertig garen: 200°C 35 -40 Min.

. Lammkeule anbraten: -

 2kg - fertig garen: 190-200°C 50 - 60 Min.
E Lammriicken anbraten: 220°C 5 Min.

. ausgel6st und - fertig garen: 180-200°C 20 -25 Min.

gerollt, 1 kg

200°C 10 Min. auf dem Herd: 6— 8 Min. 57 -60°C
180°C 15 Min. 70°C: 2 % Std.
200°C 15 Min. 220°C: 10 Min. 57 -60°C
180°C 15 Min. 70°C: etwa 4 % Std. '
200°C 10 Min. aufdem Herd 8- 10Min. = 70-75°C
180°C 60 -70 Min. . 70°C ca. 3% —4 Std. :
- auf dem Herd: 8 — 10 Min. 65-70°C
180°C 70 Min. 5 80°C: 2% -3 Std.
- ~ aufdem Herd: 5 Min, 65-70°C
180°C20 Min. . 80°C:1%—1%Std. :
- auf dem Herd: 8 — 10 Min. 70°C
180°C 35-40 Min. 80°C:2-2% Std.
= auf dem Herd: 8 — 10 Min. 60°C
180°C 50— 60 Min. 80°C: 3 -4 Std. :
180°C 50 - 60 Min. aufdem Herd: 3-4Min.  60°C

160°C 20 - 25 Min. 80°C: 60-80 Min.
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