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I leisch & Co

Der Tipp von Matthias Tschirtz: Prime Rib vom
Simmentaler Fleckvieh

Das ist das Prime Rib vom 6sterreichischen Weideochsen, vom
Simmentaler Fleckvieh und funf Wochen am Knochen gereift.
Dieses Fleisch hat eine Fettabdeckung 3 (das bedeutet, dass die
Muskulatur ist mit Ausnahme von Kndpfel und Schulter fast tberall
mit Fett abgedeckt ist). Das ist das Top-Rindfleisch aus Osterreich.
Das Fleisch etwas salzen und in einer gut aufgeheizten Pfanne
oder auf dem Griller anbraten, dann langsam im Backrohr bei etwa
120 Grad durchziehen lassen, so wird es weiter gegart, das Fleisch
wird zart und bleibt innen rosa und rosa — das dauert bei einem Kilo
Fleisch ca. zwei Achterl Rotwein. Richtwerte fir &amp;hellip;
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