Fleischakticn

Hackfleisch, Gulasch & Schmorbraten vom Weiderind

Hallertauer Bic-Angusrinder
Ganzjihrige Weidehaltung

Auf den Wiesen vor Nandlstadt steht eine kleine Herde Angus-Firsen
ganzjihrig auf der Weide. Peter Sedlmeier hat die Ausnahmegenehmi-
gung fiir die Weideschlachtung erhalten. Diese wird nur sehr selten
vergeben, weil sie unmittelbar mit der Haltungsform einher geht. Aus-
schlieSlich ganzjihrig im Freien gehaltene Rinder diirfen auf der Weide
geschlachtet werden.

Peter Sedlmeier verzichtet bewusst auf die auch unter den Kriterien des
okologischen Landbaues mégliche, dreimonatige Endmast in der reinen
Stallhaltung. Die Schlachttiere bleiben bis zuletzt im Herdenverbund
auf der Weide, der Schlachtprozess findet somit in vertrauter Umgebung
statt. Dies ist die stressfreieste Methode, was unserer Verantwortung fiir
die uns anvertrauten Tiere entspricht.

Im Fleisch werden weniger Stresshormone (Adrenalin und Noradrena-
lin) angereichert. Das fithrt zu einem besonders feinen Geschmack.

Grundsitzlich besticht speziell das Fleisch der Angus-Firsen durch
schéne Marmorierung, Feinfaserigkeit und Zartheit und ist in Bezug auf
die Fleischqualitit den meisten Rinderrassen genetisch tiberlegen.

Zunichst reifen die Rinderhilften ca. 12 Tage in der Kithlung (dry
aging), werden dann im hochwertigen Vakuumbeutel portioniert und
kénnen im Kiihlschrank nachreifen (wet aging).

Die Weideschlachtung symbolisiert Respekt vor Tier und Natur. Sie
ermdglicht und erhilt die lokale Wertschopfungskette. Peter Sedlmeier
arbeitet direkt mit dem Metzger vor Ort zusammen und Sie, als Verbrau-
cher, kaufen Bio-Fleisch aus Threr Region.
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Bestellschluss

Donnerstag, 12. Februar

Auslieferung
23.02. - 27.02.26 (KW 9)

Vorbestellbar im Onlineshop
unter der Rubrik ,,Angebote®:

Angus Hack,
Gulasch, Braten

Limitiertes Kontingent!

______________________________

Tiefkiihl- Hackfleisch:

Tiefgekiihltes Angusrind-
Hackfleisch im 2-er Pack.

TK Angusrind-Hackfleisch
2x500g 24,50 €/2-er Pack.

Das Hackfleisch wird vakuumiert
und tiefgekiihlt geliefert und eignet
sich auch als Vorrat zum Einfrieren.
Damit die Lieferung wohlbehalten bei
Ihnen ankommt, seien Sie wenn mog-
lich bei Anlieferung Zuhause oder

sorgen fiir einen sicheren Abstellort.

Néahrwerte
von Hackfleisch

Rinderhackfleisch enthilt beson-
ders viele verschiedene B-Vitami-
ne, Eisen und viele Aminosiuren.
Durch die feine Oberflichen-
struktur ist es besonders gut
verdaulich und fettirmer als
Schweinehackfleisch. Besonders
Kinder schitzen Hackfleisch-
Gerichte sehr.
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Kartoffel-Lauch-
Hackpfanne mit
Bergkdse & Salat

Fiir die einfache & schnelle Kiiche
Zutaten fiir 4 Personen: 500 g
Angus-Rinderhackfleisch TK, 800 g
Kartoffeln, 400 g Lauch, 1-2 rote
Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 1/2
mittelscharfe Chilischote (optional),
Olivenol, 3 EL Tomatenmark, 3 TL
Paprikapulver edelstiff, 1 TL getr.
Majoran, 2 TL getr. Thymian, 1 TL
gekornte Rinderbriihe, Salz, schwar-
zer Pfeffer, 250 g kriftiger Bergkise
(bspw. ,Alpenstiirmer®), gemischter
Salat zum Servieren

Zubereitung: Das Hackfleisch in der
Packung auftauen lassen, dann her-
ausnehmen. Die Kartoffeln schilen
und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schnei-
den. Den Lauch lings aufschneiden,
griindlich waschen, Wurzelstrunk
entfernen und den Lauch samt Griin
in 1 cm diinne Scheiben schneiden.
Die Zwiebeln schilen, halbieren

und in Scheiben schneiden, den
Knoblauch schilen und grob hacken,
die Chilischote in diinne Scheiben
schneiden. 4 EL Ol in einer groflen
oder zwei mittelgrofen beschichteten
Pfannen erhitzen und das Fleisch

bei hoher Hitze kriimelig anbraten,
dann samt Fleischsaft herausnehmen.
Erneut 2 EL Olivendl erhitzen, die
Zwiebeln glasig andiinsten, dann
Kartoffeln mit Tomatenmark und
allen Gewiirzen anrosten, den Lauch,
Knoblauch und das Hackfleisch
zugeben, ggf. etwas Wasser zuftigen,
Deckel schlieflen und garen bis Kar-
toffeln weich sind. Frisch geriebenen
Bergkise dartiber streuen und mit ge-
mischtem Salat auf Tellern anrichten.

Gemiiseeintopf

V mit Hackbdllchen

Diese traditionelle Suppe wird in
Rumiinien ,Ciorbi de perisoare’
genannt. Sie unterscheidet sich von
Region zu Region geringfiigig und
wird mit verfiigbarem Gemiise
zubereitet. Der typische, leicht siu-
erliche Geschmack wird traditionell
durch eine fermentierte Fliissigkeit
(,Bors’) oder Zitronensaft erzielt. Zu
Ende der Zubereitung wird das Ei
entweder separat oder zusammen
mit der Créme fraiche in die heifde
Suppe geriihrt, deswegen sind man-
che Ciorbi rot gefirbt und andere
hellgelb.

Zutaten fiir 4-8 Personen: 500 g
Angus-Rinderhackfleisch TK, 50 g wei-
fSer Reis ungegart, 1 Ei, 1 Bund gehack-
te Petersilie, 1 Knoblauchzehe gepresst,
1/2 TL Salz, 1/2 TL schwarzer Pfeffer,
1 Zwiebel, 1 Méhre, 1 kleine Petersilien-
wurzel, 1 kleine Pastinake, 2 Kartoffeln,
1 Stange Stangensellerie, 1 rote Paprika,
2 EL Olivendl, 1 EL Paprikapulver
edelsiiff, 2 EL gekornte Rinderbriihe, 2
1 Wasser, 1 Dose Tomaten (400 g), Saft
von einer halben Zitrone, 1 Ei verquirlt,
Creéme fraiche zum Servieren
Zubereitung: Das Hackfleisch in der
Packung auftauen lassen, dann in eine
Schiissel geben. Rohen Reis, Ei, 2 EL
Petersilie, gepressten Knoblauch, Salz
und Pfeffer zugeben und alles kriftig
mit den Hinden ein paar Minuten
verkneten. Dann mit nassen Hinden
kleine Kugeln von ca. 2 cm Durchmes-
ser formen und mit Abstand auf einen
Teller legen. Zwiebel schilen und wiir-
feln. Alles Gemiise putzen und in ca. 0,5
cm kleine Wiirfel schneiden (die Paprika
separat wiirfeln). Olivendl in einem
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groflen Topf erhitzen, gewiirfelte Zwie-
bel zugeben, glasig anschwitzen, dann
Gemiise (ohne Paprika) zugeben, Pap-
rikapulver und Brithe kurz mitrosten,
mit 2 L Wasser abloschen und erhitzen.
‘Wenn die Briihe kocht, zuriickschalten
und die Hackbillchen einlegen, etwa

10 Min. leicht kocheln lassen. Tomaten
grob zerdriicken und mit den Paprika-
wiirfeln zufiigen, dann 30 Min. auf klei-
ner Flamme bei geschlossenem Deckel
kocheln lassen. Anschlieflend Zitronen-
saft und restliche Petersilie zugeben und
5 Min. kocheln lassen, dann verquirltes
Ei im Strahl unter Rithren in die Suppe
einlaufen lassen, kurz aufkochen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In grofie Suppenteller fiillen und mit
Créme fraiche servieren.

Gulasch & Rouladen

Gulasch ,,Bourguignon®
besonders geeignet fiir ,, Boeuf Bourguignon®;
grofere Stiicke zum langen Schmoren

ca. 0,8 kg ca. 24,72 €/Pack.
Wadenschenkelgulasch

besonders geeignet fiir ,Wiener Saftgulasch®

ca. 0,5 kg ca. 17,45 €/Pack.

Edelteilgulasch
ca. 0,5 kg ca. 31,45 €/Pack.

Gulasch ,,klassisch®
ca. 0,5 kg ca. 15,95 €/Pack.

Rouladen aus der Oberschale
ca. 0,3 kg, 2-er P. ca. 11,97 €/Pack.

Schmerbraten

Angusbraten a.d. Unterschale
ca.1,2kg ca. 46,68 €/Pack.

Angusbraten a.d. Nuss
ca. 1,2 kg ca. 47,88 €/Pack.

Angusbraten a.d. Nacken
ca. 1,5 kg ca. 44,85 €/Pack.

Angusbraten a.d. Schwanzrolle
ca.1,2kg ca. 38,28 €/Pack.

Hier bestellen:

Angus Hack, Gulasch, Braten
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Rezepte mit Liebe fiir Sie entwickelt & probegekocht von Silvia Achatz
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