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I[er perfekt zubereitetes
Steak essen will, geht ins Grill
Royal. Ftir die,3Z lüftet Koch
Urim QZ) seine Steak-Ge-
heimnisse, damit es auch
wirklich,well doneu, also auf
Deutsch ngut gemachtu und in
der Küchensprache rgut
(durch)gebratenu ist.
,,Los geht es schon lange bwor
das Fleisch zubereitet wild mit
der Aufzucht des Rindes", er-
kl2irt üim. ,,Wo kommt es her,
was hat es gefressen?'. Ftir zu
Hause kann man sich merken:
Im Zweifel zum Bio-Fleisch grei-
fen und zum fettarmen argentr-
nischen Steak Das schmeckt
man auch.
Q Dann geht's ans Braten:Das
Steak sollte man schon vor dem
Braten aus dem Küblschrank
holen, damit es nrcht rnnen
noch kalt ist und außen ver-
brannt. Grill-Koch Urim leg
das rund vier Frnger dicke
Steak auf den Lavastein-Grill.
.Mit Gas werden die Stelne er-
hitzr Das edle Fleisch soll sich

Am Ende mit Meersalz Voilä! Fertig ist das Steak für
würzen und Butter dazugeben 2 bis 3 Personen (110 Euro)

Zuerst kurz anbraten, damit
sich die Poren schließen

nicht mit Holzkohlerauch voll-
ziehen", erklärt er.
@ Anschließend wtud das
Fleisch bei starker L\tze (zu
Hause rn der Pfanne muss das
Öl dampfen) 30 Sekunden von
jeder Seite angebraten. So
sctrließen sich die Poren und
das Fleisch bleibt saftig.
@ Je nach Dicke dös Steaks
(und der gewtinschten Art es zu

Nach dem Fertiggaren wird
das Filet vom Knochen gelöst

essen: englisch, medium oder
well done, also durch) wird es
dann bis zu 30 Minuten bei 70
Grad in die Wärmeschublade
gelegt Der Effekt: Bei konstan-
ter, relativ niedriger Temperatur
wird das Fleisch schonend ge-
gart
Um bei mehreren Bestellungen
nichts durcherranderzubringen,
nägt Koch Urim diverse Eieruh-

Koch Urim
(22) legt ein

amerikanisches
Porterhouse-Steak
auf den Lava-Grill

ren an seiner Schi.irze. Tipp für
zu Hause:
Nach dem Anbraten einfach in
den Ofen schieben. Der Koch
schneidet übrigens erst beim
fertigen Steak das Filet vom
Knochen ab. Erst dann wird mit
Meersalz gewurzt und Butter
dazugegeben.
Friedrichstraße 105b, Mitte,
tägl. ab 18 [Ihf, A 28 87 92 88
Hier gibt es auch
erstklassige Steaks:
OMidtownGrill
Riesige Auswatrl von Filet
über Mignon bis Rumpsteak.
tVo-Fr 12-23 Uhr Sa & So
7-23 Uhr Eberstr. 3, l[ifte,
a 220 00 64 10
OFiletstück
Stealc vom friesischen, irischen
oder pommerschen Rind
und Lammfilets.
tWo-Sa 12-23 Uhr Schönhauser
Allee 45, Preralauer Bergo
8 4 8 8 2 0 3 0 4
OlVilson's
Spezialisiert auf den mageren
Kem der Hochrippe
18-23 Uhr Crowne Plaza,
Nürnberger Str 65,
Charlottenburg,A 21 00 79 91

Am Ende mit Meersalz


