=S R . T ~
y - '..'.'-i_ . y 2 I|"r | ok :‘_-I L 151 i
' *f@% S et A R L =

t Lyt TR ._"_,l 1-‘ TEor I el i )
.o O G TR
b, H RIS & e 0 gy
A ._r_:. . L o I |

‘.
~.
W
i -

L Ll
-y )

-

Braten, Schmoren oder Grillen:
Wie wird der Festtagsbraten
perfekt zart und aromatisch’?
Unser Experte erklart, worauf es
bel der Zubereitung ankommt
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Was Ist dle beste Garmethode flr

elnen Festtagsbraten?

Es gibt unzahlige Verfahren, die alle Thre
Vor- und Nachtslle haben. Wichtig fur
elnen Braten sind in erstear Linie dis
Réstaromen. Ska entwickaln sich ab
etwa 150 Grad. Auch karamellisieran
bel diesar Temperatur Zuckerkristalle im
Fleiach. Dabel entsteht Gaschmack,

Auf welche Weise bereltet man
elnen klassischen Braten zu?

Der traditionsalle Sonntagsbraten ist ein
Schrmomericht. Das ist parfekt, denn
Schrmoren ist die Kombination aus Bra-
tan, Kochen und Dinsten. Super flr
Gerichte, die viel Sauce brauchan. Zum
Belsplel Boeuf bourglgnon — das st
Ubrigens mein Lieblingsoratan. Das
Fleizch wird In einem Brater scharf an-
gebraten, wodurch sich die harrlichan
Réstaromen entwickaln. Dann wird es
mit kraftiger Brihe und Wein aufgegos-
san. S0 schmort a5 mehrera Stundan
im Ofen. Dabel wird as unglaublich zart.,

Was sind die Vorteile vom
Niedrigtemperaturgaren?
Machdem das Flelsch scharf in elner
Pfanne angebraten wurde, gart s Im
Ofen bel nledriger Ternparatur, bis &5
fertig ist. Die Temperatur betragt dabel
efwa 80, maximal 120 Grad. S0 kbnnen
die Proteine gerinnan, dar Flelscheaft
bleibt aber erhatten. Diese Art der 2u-
bereitung Ist somit sehr schonend —
fast alle MNahrstoffe Dleiben erhalten. Au-
Berdem behalt das Fleisch seine Farbe
und Form — es schrumpft nicht so sehr
Zusammen. ldeal fir Edeffielschsticke
wig Filet, Steaks und Roastbeef]

Was Ist das Sous-vide-Verfahren?
Sous-vide staht flir Garen im Wasser-
ad unter Vakuum. Cabel handelt as
slch um eine Variante das Niedrig-
termperaturgarens, bel dar man sehr
genau die Temperatur, die konstant
unter 100 Grad blelban sollte, Im Auge
halban muss. Am besten verwendeat
man zur Kontrolke &in Thermnomeatar, Das
Fleisch kommt Zusammean mit etwas
Butter und kKriautem in einan Beutel und
wird dann vakuumiert. Das Aroma der
Gewlrze kann nirgends anders hin als
Ins Fleisch. Desweagen st Sous-vide-
(Zaren 5o aromatisch. AuBardem lassen
sich im Vakuumbeutel super Saucen
reduzieran. Daflr einfach Brahe, Wein,
und Gawlrze im Bautel kochen, bis dis
Sauca die rchtige Konsistenz hat.

Eignet sich auch ein Grill fir die
Zubereitung eines Bratens?

Ja, absolut. Grillen rmacht fotal Spal —
auch im Winterl Das liegt sshr im Trend.
Man solite beim Grillen nur beachian:
Jo gréBar das Fleischstlck ist, desto
mehr Zait muss man dem Ganzen
geben. AuBerdermn empfehla ich, das
Fleisch mindestens genauso langes,
wie ez auf dem Grill lag, anschlieBend
in Alufolie ruhen zu lassen. So wird as
auch irm Innerm gar. Fur alle, die ain
Falble fur hartbae Raucharomen habean,
Ist dar Smicker eina tolle Wahl! Durch
das Feuerholz entwickselt sich ein
intansiar Rauchgaschmack, Wer
keinan Smokar oder RAucharofan hat,
kann einfach fertiges Raucharoma
kaufan, zum Belspiel als RAuchersalz.
Oder berelts geriuchens Zutaten hinzu-
geben wie belspielswealisa Spack.

Wann ein Flelschstlck gar ist, hangt
vion vielen Faktoren ab: Dicke und
GréBe des Fielschs, AuBen- und
Kemtamperatur und Zuberaiungsart

Ente, Huhn und Gans sind echte
Klassiker. Wie garen Sle dlese?
I Backofen wird das Fleisch dchiig
schén braun und knusprig! VWer sein
Brathuhin nicht jede halbe Stunde mit
Saft Ubangiefen méchte, kann eine
Eratfclie verwanden, darin frocknet es
nicht aus und wird wundarbar zart.

Woran erkennt man schlieBlich,
ob ein Braten fertig Ist?

Daflr empfenle ich die Stricknadel-Me-
thode. Einfach eine groBa MNadel in die
dickste Stelle des Flelschs steckean.
Herausziehan und an die Lippen legan.
I=t die Madel kalt, st das Fleisch noch
roh. Ist sie lauwarm, ist s meadiurm.
Und ist sie helB, st das Flelsch gar. Der
ainfachste Test, ganz ohna Tachnik,

Haben Sle noch elnen

Gehelmtipp flr uns?

Getrocknete Frichia wie Aprikosen,

Birmen oder Feigen machen sich gut in

Flllungen odear Saucen. Damit kann

man jeden Braten aufpeppen und &t-
vas BExtravagantes daraus zaubem.

JULIAN KUTOS
PROFIKOCH

Das Handwerk lemte Julian in den
USA und In Frankreich. Heute gibt er
sein Wissen In seiner Kochschule in
Wien welter. Lust auf elnen Koch-
kurs? Dieses und weltere Events In
Deutschland und Osterreich finden
Sle liber Miomente.atfag

| Haben Sie Fragen? Dann schreiben Sie unserer l:liiefredakteur_ill Anl:el:mhmer direkt: anke.krohmer. lustaufgenuss@burda.com
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