
5588_WholeCow_001-033_E_4c.indd   3 26.11.15   12:59

RIND
Alles vom

Christopher Trotter
& Maggie Ramsay

Rezepte und mehr rund um Rind & Kalb

5588_WholeCow_001-033_D_10.12.15.indd   3 11.12.15   10:16
Text Black



5588_WholeCow_001-033_E_4c.indd   8 26.11.15   12:59

Dieses Buch würdigt das Rind vom Horn bis zu den Hufen – und ich hoffe, es 

versetzt Sie in die Lage, all die Vorzüge dieses Tieres zu schätzen. Für mich 

bedeutet Kochen mehr als nur die Zubereitung einer Mahlzeit: Es ist eine 

Huldigung dessen, wer Sie sind und wo Sie sind. Meine Gerichte basieren stets 

darauf, was regional erhältlich ist und, ebenso wichtig, was vor Ort gerade 

Saison hat. So bleiben Nahrungsmittel immer spannend. Wenn Sie in regio-

nalen Geschäften, auf Wochenmärkten und in Bauernhofl äden einkaufen, 

stehen Sie in Verbindung mit den Herkunftsorten Ihrer Lebensmittel – und 

mit den Menschen, die sie produzieren.

Zu diesem Buch inspiriert wurde ich durch den glücklichen Umstand, dass 

ich schon einige der erlesensten Rindfl eischsorten, die es gibt, genießen 

durfte, sowie durch das Bedürfnis, zu verstehen, was großartiges Rindfl eisch 

eigentlich ausmacht. Meine Erfahrungen als Koch im Londoner Savoy-

Hotel, in dessen Kühlraum die Körper Hunderter schottischer Rinder 

gelagert wurden, haben die Bedeutung von Herkunft und Reifung, auf die 

ich an späterer Stelle eingehen werde, tief in meinem Bewusstsein verankert.

Es ist schwer, ein Lieblings-Fleischstück zu wählen. Für Rind und Kalb gilt 

gleichermaßen: Die edelsten Stücke, deren Fleisch nicht hart arbeiten musste, 

sind die zartesten. Sie eignen sich zum Kurzbraten, Grillen oder als Braten. 

Gutes Rindfl eisch benötigt dann kaum Beigaben, höchstens eine einfache Sauce 

aus dem Bratensaft oder ein würziges Relish. Dann gibt es die festeren Stücke, 

die aufgrund ihrer Aufgabe im Leben des Tieres sehniger sind. Sie entwickeln 

wunderbare Aromen, wenn sie lange bei niedrigen Temperaturen gegart 

werden. Es sind häufi g Stücke und Rezepte, die ich mit dem Winter verbinde – 

Wohlfühlgerichte, die mit Kartoffelpüree oder Polenta serviert werden.

Einführung
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Man sollte auch die Teile des Rindes nicht unterschätzen, die oft zu Unrecht 

vernachlässigt werden. Wenn ein Tier sein Leben für unser Vergnügen 

verliert, sollten wir zumindest darauf achten, dass wir alles davon verwenden 

und genießen. Probieren Sie unbedingt die wunderbaren Rezepte für 

Ochsenschwanz und Zunge aus. Kalbsnieren mit Pilzen und Sahne versetzen 

mich zurück in meine Zeit im Savoy, und Kalbsleber hat für mich oft mehr 

an Geschmack und zartschmelzender Textur zu bieten als ein Filetsteak!

Ich freue mich, Teil einer Bewegung zu sein, die die britischen Verbraucher dazu 

anregen möchte, mehr Kalbfl eisch zu essen (anders als in Kontinentaleuropa 

wird Kalbfl eisch nämlich in Großbritannien verschmäht). Ich bin der An-

sicht, wer Milch trinkt, sollte auch Kalb essen, da es sich dabei um ein 

Nebenprodukt der Milchindustrie handelt. Männliche Milchkälber liefern 

rosafarbenes Fleisch und leben in der Regel länger als ein Lamm. Rotes 

Kalbfl eisch stammt von Fleischrindern, die eigens für die Schlachtung in 

jungem Alter gezüchtet werden. Beide Sorten haben zartes Fleisch mit 

einem ausgeprägten Geschmack. Zwischen den Rezepten erfahren Sie alles 

über einen angemessenen Umgang mit dem Kalb sowie die Geschichte von 

Rind- und Kalbfl eisch – ein echtes kulinarisches Abenteuer.

Letzten Endes ist man, was man isst. Nehmen Sie sich daher die Zeit, Ihre 

Zutaten sorgfältig auszuwählen, und gehen Sie dabei eher nach Qualität als 

nach Quantität. Und denken Sie daran: Sich um einen Tisch zu versammeln, 

um gemeinsam zu essen und gesellig zu sein, ist eines der Dinge, die uns zum 

Menschen machen. Viel Spaß dabei!
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26 Alles vom Rind

Teilstücke vom Rind
Es wird oft gesagt, 

dass die zartesten 

Stücke bei allen 

grasfressenden Tieren 

möglichst weit von 

Kopf und Hufen entfernt zu 

fi nden sind. Am allerzartesten 

ist das Filet, das sich 

unterhalb der Wirbelsäule 

befi ndet, während die 

Teile des Tieres, die die 

meiste körperliche Arbeit 

verrichten – wie Nacken- 

und Beinmuskulatur – gröbere, 

aber schmackhafte Stücke liefern, die lange 

Zubereitungszeiten unter Zugabe von Flüssigkeit 

benötigen.

Der Metzger zerteilt den Schlachtkörper zunächst 

entlang der Wirbelsäule in zwei Hälften, die 

dann jeweils in Vorder- und Hinterviertel zerlegt 

werden. Als Nächstes folgt die Grobzerlegung 

in größere Teilstücke, aus denen dann Steaks und 

Bratenstücke geschnitten werden. Deren Bezeichnungen 

sind international unterschiedlich, und selbst innerhalb 

eines Landes weichen sie oft weit voneinander ab, doch 

die grobfaserigen und zarten Teile des Tieres bleiben stets 

dieselben.
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Der folgende Abschnitt konzentriert sich auf das Fleisch der Hauptmuskel- 

gruppen. Andere Teile des Tieres werden ab Seite 167 näher behandelt. In 

den einzelnen Kapiteln werden die verschiedenen Fleischstücke nach Art 

ihrer Zubereitung – schnell oder langsam – zusammengestellt.

Bäckchen sind runde Muskelstücke, die bei langem, sanftem Garen ein 

herrliches Aroma und eine leicht geleeartige Konsistenz entwickeln.

Der Hals (auch Nacken oder Kamm) besteht aus kräftigem Muskelfl eisch 

mit viel Bindegewebe. Er benötigt eine lange Garzeit in Flüssigkeit und 

wird oft fertig gewürfelt als Suppenfl eisch oder Gulasch verkauft.

Dicker Bug, Schaufelstück, Mittelbug und falsches Filet werden aus der 

Schulter geschnitten. Das Fleisch ist reich an Bindegewebe, das sich beim 

langsamen Schmoren zersetzt – beispielsweise bei einem bœuf bourguig-
non. Es wird am Stück, in dicken Scheiben, gewürfelt oder als Hackfl eisch 

angeboten. Aus dem Schaufelstück stammt auch das in Amerika be-

liebte Flat-Iron-Steak, das mit der Faser (statt wie sonst üblich quer 

dazu) geschnitten wird, was für eine ausgeprägte 

Marmorierung sorgt. Am besten wird es vor 

dem Grillen oder Braten mariniert.

Teilstücke vom Rind  27
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Vom Feinsten 73

FÜR 4 PERSONEN

600 g mageres Rindfl eisch 
(z.B. Roastbeef oder 
Hüfte), in 2 cm großen 
Würfeln

MARINADE 
1/2 TL Garam masala
1 TL gemahlener Kreuz-
kümmel

1 TL Salz
2 TL brauner Zucker
Saft von 1 Zitrone

ERDNUSSSAUCE
175 g ungesalzene 
Erdnüsse

2 Schalotten, gehackt
2 Knoblauchzehen
1/4 TL Chilipulver oder 
Cayennepfeffer

1 TL Salz
1 EL Erdnussöl
Saft von 1 Zitrone
2 TL Limettensaft
25 g brauner Zucker
1 EL Speisestärke, mit 300 
ml Wasser angerührt

Die Zutaten für die Marinade in einer Schüssel vermischen, das Fleisch da-

zugeben und über Nacht im Kühlschrank marinieren.

Für die Sauce die Erdnüsse in einer trockenen heißen Pfanne rösten, bis 

sie beginnen, braun zu werden. Beiseitestellen, auf Wunsch die Haut ent-

fernen (siehe Tipp). In der Küchenmaschine grob zerkleinern, Schalotten, 

Knoblauch, Chili und Salz dazugeben und einige Minuten lang zu einer 

Masse verarbeiten.

Das Öl bei mittlerer Hitze in einem Topf heiß werden lassen, die 

Erdnussmischung hinzugeben. Nach einigen Minuten Zitronensaft, 

Limettensaft und Zucker zufügen, die angerührte Speisestärke hinzugeben 

und köcheln lassen, bis die Sauce eindickt. In eine Schüssel umfüllen.

Das Fleisch auf Spieße stecken und auf einem heißen Grill etwa 3 Minuten 

pro Seite grillen. Mit der Sauce und Salat servieren.

Saté-Spieße mit
Erdnusssauce
Ein beliebter Snack in Indonesien, der perfekt zum Grillen geeignet ist.

Tipps
• Ednüsse können Sie über

Küchenpapier rollen und dann die dün-

nen Häutchen abschütteln. Ich plage mich 

aber nie damit ab – zumal die Häute gesunde 

Antioxidantien enthalten! 

• Verwenden Sie für eine authentische

Anmutung Bambusspieße aus dem Asia-Laden. 

Sie müssen 30 Minuten in Wasser eingeweicht 

werden, bevor man sie auf den Grill legen kann.

• Probieren Sie die Sauce: Vielleicht müssen

Sie mit Sojasauce, Fischsauce oder mehr

Limettensaft nachwürzen.
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94 Alles vom Rind

Gebratene Rinderhüfte 
mit Thymian-Senf-
Kruste 
Eine köstliche Methode, um dieses eher magere Teilstück vom Rind schön saf-
tig zu halten. Achten Sie darauf, dass Ihr Bratenstück an der Oberseite eine gute 
Fettschicht aufweist. Als ich im Urlaub in Italien war, habe ich dieses Gericht statt 
mit Thymian mit wildem Fenchel zubereitet, der rund um unser Ferienhaus wuchs.

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die Fettschicht kreuzweise einschnei-

den und das Fleisch rundum gründlich trocken tupfen. Den Thymian 

abstreifen und die Stängel wegwerfen. Die Blätter mit Salz, Senf und 

ausreichend Öl zu einer Paste vermischen. Die Fettschicht mit der Paste 

einreiben.

Das Fleisch auf dem Bratrost eines Bräters im Backofen ca. 20 Minuten 

gut anbraten, dann die Ofentemperatur auf 150 °C reduzieren und etwa 

45 Minuten (oder bis zum gewünschten Garpunkt) braten. Vor dem 

Aufschneiden 10–15 Minuten an einem warmen Ort unbedeckt ruhen las-

sen. Mit gegrilltem Gemüse und Meerrettichsauce (siehe S. 99) servieren.

FÜR 4–6 PERSONEN

1,5 kg Rinderhüfte
2–3 Zweige Thymian
1 TL grobes Meersalz
1 TL englischer Senf
2–3 EL Olivenöl
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mit Speck 190
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Kalbsmedaillons 33, 205
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ter 240 

Kalbsschwanz 174
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 Tatar 64
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Kartoffeln: Cottage Pie 107

Die besten Pommes frites 52
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lingsgemüse 229
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Spieße mit Ingwer und Knob-
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5588_WholeCow_228-272_deutsch_03.indd   262 01.07.2015   20:08:55
Text Black



5588_WholeCow_228-272_E_4c.indd   263 26.11.15   16:07

Register 263

 Kalbsfond 251

Markknochen 167, 170
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Maillard-Reaktion 89

Mais 19–20
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 Möhren-Zwiebel-Relish 127
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Pie 140–1
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Nasspökeln 156
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 Steak-und-Nieren-Pudding 137
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 Pökeln 178
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Sellerie 180

Oliven: Caponata 232
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Online einkaufen 25
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Ossobuco 205, 212–13, 236
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