PRAXISTIPPS

Tipps fiir den Einkauf und die Zubereitung von Rind-
fleisch mit ,Geprifter Qualitat - Bayern”

Fir unser GenieBBer-Rezept haben wir die Hohe Rippe
aufgrund ihrer vielseitigen Verwendung (schmoren,
braten und grillen) ausgewahlt. Das durchwachsene
Fleisch wird sehr saftig.

¢ Fir den Einkauf berechnet man pro Person etwa
180-200g Fleisch (ohne Knochen), mit Knochen
200-250g. Wenn die Moglichkeit besteht, bietet es
sich an, die doppelte Menge einzukalkulieren und
die Portionen nach dem Zubereiten einzufrieren.

¢ Achten Sie beim Einkauf auf das ,,Gepriifte Qualitat —
Bayern“-Zeichen. Das Programm garantiert lhnen
Fleisch von Tieren die in Bayern geboren und gut
gehalten wurden. Die kurzen Transportwege und
Ruhepausen der Tiere vor der Schlachtung bieten
die Voraussetzung fiir hohe Fleischqualitat. Bestes
Futter garantiert auBerdem ein aromatisches Fleisch.

Wann weiB ich, dass das Fleisch roh, medium oder
durch ist?

Beim Braten und Schmorbraten ist die Prifung einfach.
Mit dem Riicken der Gabel lasst es sich miihelos feststel-
len (nicht einstechen). Solange der Braten beim Andri-
cken leicht nachgibt, ist er innen noch roh, gibt er leicht
federnd nach, ist er innen rosa und wenn er sich fest
anflhlt, ist er durchgegart. Ganz einfach geht es mit
einem Bratenthermometer auf dem die Garstufen der
verschiedenen Fleischsorten abgelesen werden kénnen.

Wie schneidet man Fleisch richtig?

Fleisch wird immer gegen den Faserverlauf geschnitten,
so lassen sich schone Scheiben abschneiden. Deshalb
ist beim Einkauf auf einen guten Zuschnitt zu achten.
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Weitere Informationen erhalten Sie unter:

www.gq-bayern.de

Bayerisches Staatsministerium fiir
Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

www.alp.bayern.de
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Hinweis

Diese Druckschrift wird kostenlos im Rahmen der Offentlichkeitsarbeit der
Bayerischen Staatsregierung herausgegeben. Sie darf weder von den Parteien
noch von Wahlwerbern oder Wahlhelfern im Zeitraum von 5 Monaten vor einer
Wahl zum Zweck der Wahlwerbung verwendet werden. Dies gilt fir Landtags-,
Bundestags-, Kommunal- und Europawahlen. Missbréauchlich ist wahrend dieser
Zeit insbesondere die Verteilung auf Wahlveranstaltungen, an Informations-
standen der Parteien sowie das Einlegen, Aufdrucken und Aufkleben parteipo-
litischer Informationen oder Werbemittel. Untersagt ist gleichfalls die Weiter-
gabe an Dritte zum Zweck der Wahlwerbung. Auch ohne zeitlichen Bezug zu
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die Druckschrift zur Unterrichtung ihrer eigenen Mitglieder zu verwenden.

BAYERN | DIREKT ist Ihr direkter Draht zur Bayerischen
Staatsregierung. Unter Telefon 089 12 22 20 oder per
E-Mail an direkt@bayern.de erhalten Sie Informationsma-
BAYERN IDIREKT terial und Broschuren, Auskunft zu aktuellen Themen und
Tel. 089 12 22 20 Internetquellen sowie Hinweise zu Behérden, zustandi-
gen Stellen und Ansprechpartnern bei der Bayerischen
Staatsregierung.

RINDFLEISCH

Direkt aus
der Region

www.gq-bayern.de



,GEPRUFTE QUALITAT -

BAYERN“ FUR RINDFLEISCH

Legen Sie bei Rindfleisch Wert auf Qualitat und
Geschmack? Wollen sie wissen woher |hr Rind-
fleisch kommt? Dann achten Sie auf das staatlich

verliehene Qualitats- und Herkunftszeichen
~Gepriifte Qualitat - Bayern”!

DIESES ZEICHEN STEHT FUR:

GUT ZU WISSEN,
WAS AUF DEN
TISCH KOMMT ...

HERKUNFT VON
BAYERISCHEN ERZEUGERN

0 Geburt, Aufzucht, Mast und
Schlachtung der Tiere in Bayern

¢ Lickenloser Herkunftsnachweis
von der Geburt bis zum Verkauf
an der Theke

MEHR SICHERHEIT
DURCH DAS DREISTUFIGE
KONTROLLSYSTEM

0 Dokumentierte Eigenkontrollen
auf allen Produktionsebenen

0 Betriebskontrollen durch zugelassene
externe Prifeinrichtungen

0 Staatliche Systemkontrolle sichert
die Unabhangigkeit des Programmes

MEHR TRANSPARENZ

¢ Aufzeichnungspflicht und Kontrolle von
landwirtschaftlichen Betrieben, Schlacht-
betrieben und dem Lebensmitteleinzel-
handel

0 Qualitatsgesicherte Futtermittel

0 Eindeutige Kennzeichnung der Ware
aus dem Programm ,Geprifte Qualitat —
Bayern”

O Stufenlibergreifende Riickverfolgbarkeit

KURZE WEGE UND
MEHR QUALITAT

O Aufgrund der Regionalitat kurze Transport-
zeiten der Tiere unter 4 Stunden

O Optimale Fleischqualitat: Farbe, Faser-
struktur, Marmorierung, Geruch

0 Verwendung qualitatsgesicherter
Futtermittel

HOHE RIPPE MIT GEMUSE
(FUR 4 PERSONEN)

Zutaten:
¢ 1kg Hohe Rippe

¢ 60049 kleine, fest-
kochende Kartoffeln

¢ 2 EL Rapsdl 4 3009 Brokkoli
¢ 1 Zwiebel 4 250g Cocktailtomaten

¢ Salz, Pfeffer ¢ Zum Binden: 1-2 EL Mehl
¢ 600ml| Gemisebrihe und 1 EL Butter

Zubereitung:

4 Das Fleisch im heiRen Ol rundum kraftig anbraten.
Von der Zwiebel nur die erste braune Schale und die
Wurzeln entfernen. Die Zwiebel halbieren und mit-
braten. Das Fleisch wiirzen, mit der Briihe aufgieBen
und zugedeckt ca. 90 Min. schmoren lassen.

-

Die Kartoffeln griindlich waschen, bei Bedarf halbieren
und 25 Min. vor Ende der Garzeit zum Fleisch geben.

-

Den Brokkoli waschen, putzen und in Réschen teilen.
15 Min. vor Ende der Garzeit ebenfalls zufligen.
Bei Bedarf etwas Briihe nachgiel3en.

-

Die Tomaten waschen und 5 Min. vor Ende der Garzeit
kurz mitschmoren.

-

Das Fleisch mit dem Gemise anrichten und warm
halten. Das Mehl mit der kalten Butter verkneten und
die SoRRe damit binden, wiirzen und mit dem Fleisch
servieren.



