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Arbeitsauftrag
Ausgangssituation

Du hast Freunde zu dir nach Hause eingeladen.  Deine Freunde sind begnadete Steakliebhaber und haben schon in so manchen Restaurants viel Geld für ein schmackhaftes Steak ausgegeben. Du willst die Erwartungshaltung deiner Freunde übertreffen und planst einen besonderen Steakabend zu gestalten.

Die folgende Anleitung zur Internetrecherche hilft dir bei diesem Projekt:
Eine Grundvoraussetzung für ein schmackhaftes und zartes Steak ist die Reifung des Fleisches. Recherchiere hierzu im Internet.
Ein Trend, der zur Zeit in der Gastronomie zu erkennen ist,  ist die Trockenreifung, das sogenannte DRY AGED BEEF.  Finde heraus, was DRY AGED BEEF bedeutet und was daran so besonders ist?

DRY AGED BEEF:
	

	

	

	

	

	

	

	





Eine weitere und sehr verbreitete Methode der Fleischreifung ist die Nassreifung / WET AGED  BEEF
WET AGED BEEF:
	

	

	

	

	

	


	

	





Eine besondere Art der Fleischreifung ist die sogenannte LUMA Methode.
Was genau ist Luma Beef?
	

	

	

	

	

	

	

	





Finde das passende Stück Fleisch für deinen Steakabend. Für ein perfekt abgelagertes Steak sind ausgewählte Fleischer ein passender Ansprechpartner.  Hier ein Online- Versand, der ebenfalls höchste Qualität liefert.
http://www.otto-gourmet.de/
[bookmark: _GoBack][image: ]


 Der Gourmet - Versand bietet einiges an Informationen was Beschaffenheit, Herkunft und Aufzucht des Fleischstückes betrifft.  Beschreibe kurz warum du dich für dieses bestimmte Stück Fleisch entschieden hast:
	

	

	

	

	

	





Du willst deine Freunde nicht nur durch die Qualität des besonderen Steaks überzeugen, es gilt auch deine fachlichen Qualitäten in Bezug auf die Zubereitung des Steaks unter Beweis zu stellen. Es gibt mehrere Möglichkeiten ein Steak zuzubereiten. Auf der Homepage „ Aurant Kochanleitungen“ sind verschiedene  Möglichkeiten ein Steak zuzubereiten anhand eines Experiments angeführt.
http://aurant.de/
[image: ]




1. Führe diese 4 Möglichkeiten an und erkläre in Stichwörtern die Zubereitung

	1.
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3.
	
	

	

	

	

	

	

	

	

	






4.
	
	

	

	

	

	

	

	

	

	




Nun kannst du für den Steakabend mit einem besonderem Stück Fleisch und einer besonderen Zubereitungsmethode glänzen. 

Einerseits würde es sich anbieten, das Experiment wie auf der Homepage „Aurant Kocherklärungen“ angeführt, durchzuführen und deine Gäste könnten abstimmen, was ihrer Meinung nach die beste Zubereitungsart für ein Steak ist. Andererseits besteht auch die Möglichkeit nur eine Zubereitungsart durchzuführen.

[image: C:\Users\Lukas\AppData\Local\Microsoft\Windows\Temporary Internet Files\Content.IE5\URSB5VSS\MC900297943[1].wmf]Beachte jedoch, dass sich DRY AGED BEEF und LUMA BEEF nicht für das Zubereiten im Vakuum eignen , da der kräftige Eigengeschmack dieser gereiften Fleischstücke durch das Garen im Vakuum um ein vielfaches  verstärkt wird. Dies führt zu einem sehr intensiven und somit unangenehmen Geschmack.  Ansonsten gilt der Grundsatz: einfach ausprobieren!
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Inhalt Riicken und Filet

Vorwort Im Einfuhrungskapitel zum Thema Fleisch habe ich beschrieben, dass es fur Stacke aus
dem Ricken oder dem Filet am besten ist, sie lediglich auf eine Kerntemperatur von
etwa 60 Grad zu erwarmen. Die Muskelproteine haben bereits begonnen zu

Warme und Temperatur

Fonds denaturieren, das Fleisch ist im Kern noch rosa, was bedeutet, dass noch nicht alles
Myoglobin umgebaut ist. So bleibt der Verlust an Wasser am geringsten. Schmelzen
Anbraten und Schmelzen von Kollagen spielt hier nur eine geringe Rolle, denn die Ruckenmuskulatur enthalt im
Vergleich zur Schulter und Keule relativ wenig Bindegewebe und das Fleisch i

Allgemeinen sehr gut abgehangen.

Die Erwarmung auf 60 Grad Kerntemperatur kann tber unterschiedlich groe

Schulter und Keule Temperaturgradienten und Methoden erfolgen. In den meisten Kochbiichern wird
vorgeschlagen, das Fleisch in einer heien Pfanne zu braten. Das Fleisch entwickelt
Fisch dabei Rostaromen, wird aber dabei auch einem groen Gradienten ausgesetzt,
P insbesondere wenn das Fleisch direkt aus dem Kahlschrank in die Pfanne kommt.
Materialien leiten Warme unterschiedlich gut. Fleisch kann nicht beliebig viel Warme.
Pasta Pro Zeiteinheit transportieren. Deshalb dauert es einfach einen gewisse Zeit, bis die
Warme vom Pfannenboden im Kern des Fleisches angekommen ist. Je hoher der
Gemiise und Friichte Gradient, desto weniger Zeit ist dazu notwendig. Bei cinem Steak von 3 cm Dicke
dauert das vielleicht & min. In der Nahe der Oberflache ist das Fleisch Gber 100 Grad
Nachtisch

heit und graubraun geworden, im Kern st es 60 Grad warm und noch rosa

Aus der Sicht der Proteine ist dies eine anstrengende Prozedur. Die Proteine haben nur &
‘wenige Minuten Zeit, um "geordnet” zu denaturieren und dem Wasserverlust von

02062013




image3.wmf

image4.jpeg
pht

PADAGOGISCHE
HOCHSCHULE TIROL




