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<infihrung

Dieses Buch wiirdigt das Rind vom Horn bis zu den Hufen — und ich hoffe, es
versetzt Sie in die Lage, all die Vorziige dieses Tieres zu schétzen. Fiir 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 erhiltlich ist und, ebenso wichtig, was vor Ort gerade
Saison hat. So bleiben Nahrungsmittel immer spannend. Wenn Sie in regio-
nalen Geschaften, auf Wochenmaérkten und in Bauernhofliden einkaufen,
stehen Sie in Verbindung mit den Herkunftsorten IThrer Lebensmittel — und
mit den Menschen, die sie produzieren.

Zu diesem Buch inspiriert wurde ich durch den gliicklichen Umstand, dass
ich schon einige der erlesensten Rindfleischsorten, die es gibt, genieBen
durfte, sowie durch das Bediirfnis, zu verstehen, was groBartiges Rindfleisch
eigentlich ausmacht. Meine Erfahrungen als Koch im Londoner Savoy-
Hotel, in dessen Kiithlraum die Koérper Hunderter schottischer Rinder
gelagert wurden, haben die Bedeutung von Herkunft und Reifung, auf die
ich an spéterer Stelle eingehen werde, tief in meinem Bewusstsein verankert.

Es ist schwer, ein Lieblings-Fleischstiick zu wahlen. Fir Rind und Kalb gilt
gleichermalen: Die edelsten Stiicke, deren Fleisch nicht hart arbeiten musste,
sind die zartesten. Sie eignen sich zum Kurzbraten, Grillen oder als Braten.
Gutes Rindfleisch benétigt dann kaum Beigaben, hochstens eine einfache Sauce
aus dem Bratensaft oder ein wiirziges Relish. Dann gibt es die festeren Stiicke,
die aufgrund ihrer Aufgabe im Leben des Tieres sehniger sind. Sie entwickeln
wunderbare Aromen, wenn sie lange bei niedrigen Temperaturen gegart
werden. Es sind haufig Stiicke und Rezepte, die ich mit dem Winter verbinde —
Wohlfiihlgerichte, die mit Kartoffelptiree oder Polenta serviert werden.



Man sollte auch die Teile des Rindes nicht unterschitzen, die oft zu Unrecht
vernachldssigt werden. Wenn ein Tier sein Leben fiir unser Vergniigen
verliert, sollten wir zumindest darauf achten, dass wir alles davon verwenden
und genieBen. Probieren Sie unbedingt die wunderbaren Rezepte fiir
Ochsenschwanz und Zunge aus. Kalbsnieren mit Pilzen und Sahne versetzen
mich zurtick in meine Zeit im Savoy, und Kalbsleber hat fir 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 mochte, mehr Kalbfleisch zu essen (anders als in Kontinentaleuropa
wird Kalbfleisch ndmlich in GroBbritannien verschméht). Ich bin der An-
sicht, wer Milch trinkt, sollte auch Kalb essen, da es sich dabei um ein
Nebenprodukt der Milchindustrie handelt. Mannliche Milchkélber liefern
rosafarbenes Fleisch und leben in der Regel langer als ein Lamm. Rotes
Kalbfleisch stammt von Fleischrindern, die eigens fiir die Schlachtung in
jungem Alter geziichtet werden. Beide Sorten haben zartes Fleisch mit
einem ausgepragten Geschmack. Zwischen den Rezepten erfahren Sie alles
iiber einen angemessenen Umgang mit dem Kalb sowie die Geschichte von
Rind- und Kalbfleisch — ein echtes kulinarisches Abenteuer.

Letzten Endes ist man, was man isst. Nehmen Sie sich daher die Zeit, Ihre
Zutaten sorgféltig auszuwihlen, und gehen Sie dabei eher nach Qualitét als
nach Quantitdt. 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 Spal3 dabeti!
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Saté-Spiele mit
~ rAN1ISSSaUCE

Ein beliebter Snack in Indonesien, der perfekt zum Grillen geeignet ist.

FUR 4 PERSONEN

600 g mageres Rindfleisch
(z.B. Roastbeef oder
Hiifte), in 2 cm grof3en
Wiirfeln

MARINADE

I/ T Garam masala

1 TL gemahlener Kreuz-
kiimmel

1 TL Salz

2 TI brauner Zucker

Saft von 1 Zitrone

ERDNUSSSAUCE

175 g ungesalzene
Erdniisse

2 Schalotten, gehackt

2 Knoblauchzehen

/4 TL Chilipulver oder
Cayennepfeffer

111, Salz

1 EL Erdnussol

Saft von 1 Zitrone

2 TL Limettensaft

25 g brauner Zucker

1 EL Speisestirke, mit 300
ml Wasser angeriihrt

Die Zutaten fiir die Marinade in einer Schiissel vermischen, das Fleisch da-
zugeben und iiber Nacht im Kiihlschrank marinieren.

Fiir die Sauce die Erdniisse in einer trockenen heillen Pfanne rosten, bis
sie beginnen, braun zu werden. Beiseitestellen, auf Wunsch die Haut ent-
fernen (siehe Tipp). In der Kiichenmaschine grob zerkleinern, Schalotten,
Knoblauch, Chili und Salz dazugeben und einige Minuten lang zu einer
Masse verarbeiten.

Das Ol bei mittlerer Hitze in einem Topf heil3 werden lassen, die
Erdnussmischung hinzugeben. Nach einigen Minuten Zitronensaft,
Limettensaft und Zucker zufiigen, die angeriihrte Speisestarke hinzugeben
und kocheln lassen, bis die Sauce eindickt. In eine Schiissel umfiillen.

Das Fleisch auf SpieBe stecken und auf einem heilen Grill etwa 3 Minuten
pro Seite grillen. Mit der Sauce und Salat servieren.
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Y * Edntsse konnen Sie tiber
/  Kiichenpapier rollen und dann die diin-
) nen Héautchen abschiitteln. Ich plage mich
’l aber nie damit ab — zumal die Hiute gesunde
Antioxidantien enthalten!

¢ Verwenden Sie fiir eine authentische
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I Anmutung BambusspieBe aus dem Asia-Laden.
ll Sie miissen 30 Minuten in Wasser eingeweicht

\

werden, bevor man sie auf den Grill legen kann.

\ * Probieren Sie die Sauce: Vielleicht miissen
\ Sie mit Sojasauce, Fischsauce oder mehr
\ Limettensaft nachwiirzen.
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(sebratene Rinderhiifte
mit Thymian-Senf-
Kruste

Eine kgstliche Methode, um dieses eher magere Teilstiick vom Rind schon saf-

tig zu halten. Achten Sie darauf, dass [hr Bratenstiick an der Oberseite eine gute

Fettschicht aufweist. Als ich im Urlaub in [talien war, habe ich dieses Gericl at
Fettschicht t. Als ich im Urlaub in [tal habe ich dieses Gericht statt

mit Thymian mit wildem Fenchel zubereitet, der rund um unser Ferienhaus wuchs.

FUR 46 PERSONEN

1,5 kg Rinderhiifte
2-3 Zweige Thymian
1 T1 grobes Meersalz
1 11 englischer Senf
2-3 EL Olivenol
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Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die Fettschicht kreuzweise einschnei-
den und das Fleisch rundum griindlich trocken tupfen. Den Thymian
abstreifen und die Stangel wegwerfen. Die Blatter mit Salz, Senf und
ausreichend Ol zu einer Paste vermischen. Die Fettschicht mit der Paste
einreiben.

Das Fleisch auf dem Bratrost eines Briters im Backofen ca. 20 Minuten
gut anbraten, dann die Ofentemperatur auf 150 °C reduzieren und etwa
45 Minuten (oder bis zum gewiinschten Garpunkt) braten. Vor dem
Aufschneiden 10-15 Minuten an einem warmen Ort unbedeckt ruhen las-
sen. Mit gegrilltem Gemiise und Meerrettichsauce (siche S. 99) servieren.
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Bauernterrine 250
Kalbfleisch-Aprikosen-Ter-
rine 247
mit Speck 190
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