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Unter 20 Euro X. 0. Beef

Robert Weishuber und Benjamin
MEHR KUCHE Hofer verkagfen Uber ihre Firma X. O.
FUR WENIGER GELD Beef das Fleisch von mindestens zehn

Libanesisches Streetfood in orientalischem
Ambiente mitten in der Wiener Innenstadt. In
Duzi’s Kitchen kann man sich ruhig ein

bisschen Zeit nehmen. =& VON ERICH KOCINA
rientalische Kiiche ist die willkommene
Abwechslung zum tiirkischen Einheits-
kebab. Wirklich exotisch ist sie aber
schon lange nicht mehr - unter anderem
dank dem Sababa in der Rotenturmstra-
3¢ und den Filialen von Maschu Maschu. Wer mit
diesen Lokalen etwas anfangen kann, wird wohl
auch in Duzi’s Kitchen etwas fiir sich finden. Das ist
der direkte Nachfolger des Tanoura, das vergange-
nes Jahr eine kurze Karriere begann. Als netter
Kontrapunkt gegeniiber des Plachutta zur Oper hat
man libanesisches Streetfood im Programm - und
das durchaus konsequent mit dem Halal-Schriftzug
an der Fassade und ohne Alkohol auf der Karte.
Wer Streetfood sagt, denkt vor allem ans Mit-
nehmen. Und ja, das gibt es. Aber es lohnt sich, sich
furs Essen im kleinen Lokal Zeit zu nehmen. Das
Ambiente mit den orientalischen Fliesen und den

Die hohere Bestimmung
der alten Milchkiihe

Das Fleisch alter heimischer Milchkiihe wird seit Jahrzehnten nach Spanien exportiert

Robert Weishuber (links) beliefert Walter Leidenfrost mit Stéaks von

Leidenfrost hat fur die ,Presse am
Sonntag“ einen kleinen Tischgrill an-
geheizt, um auch gleich ein paar Grill-
tipps zu geben. ,Wobei ich immer sag:
Grillen ist nichts fiir Kéche, die Tempe-
raturen sind untypisch, und man kann
sie nicht so gut regulieren. Generell
macht er bei jeder Fleischlieferung
eine kleine Bratprobe. ,Es gibt kein
Tier, das gleich ist, das ist wie bei Men-
schen.” Das Fleisch von der alten Kuh
hat {ibrigens zuvor mit mindestens sie-
ben Wochen Dry-Aging eine besonde-

der alten Milchkuh, das Letzterer gern grillt.

Ml Clemens Fabry (3)

Jahre alten Milchkiihen an die
Gastronomie sowie Uber ihren Online-
shop (xobeef.at). X. O. Beef ist auch
bei Tanis auf dem Kutschkermarkt
(www.tanis.at) oder gegen
Vorbestellung im Supersense (2.,
PraterstraBe 70) erhaltlich. Nicht jede
Kuh eignet sich dafir, Fettigkeit und
Marmorierung sind wichtig.

Zubereitungstipps

Generell eignet sich dieses Fleisch fir
Kurzgebratenes, wie Grillen. Kiichen-
chef Walter Leidenfrost reibt das
Fleisch davor mit Salz ein, auf Pfeffer
verzichtet er. Er nimmt das Fleisch (je
nach Dicke) zwei- bis dreimal vom
Grill und lasst es rasten. Wichtig ist,
dass das Fleisch danach auch (bis zu
20 Minuten) rasten kann (z. B. im
Backrohr bei 50 Grad) und dass der
Fettrand, wenn tberhaupt, erst nach

der Zubereitung weggeschnitten wird.

KOChhiStOrie VONANNA BURGHARDT

Rindsrosetten

,Fiir 6 Portionen 12 Scheiben vom schmalen Ende
des Rindsfilets nehmen. 50 g Butter in einem feuer-
festen irdenen oder emaillierten Topf mit gut
schlieffendem Deckel {iber mittlerer Hitze auflosen,
die Filetstiicke hineingeben. 4 El. Weinbrand erhit-
zen, liber das Fleisch gieflen und flambieren. 1
dicke feingehackte Zwiebel dazugeben und mit
Creme fraiche und 1/8 1 kriftiger Rindsbriihe bede-
cken. Salzen und pfeffern. Zudecken und 1 1/2 Std.
bei 180° in den vorgeheizten Ofen stellen. Auf eine
Servierplatte legen und mit der Sauce iibergiefien.

Garnierung: Ein Rezept aus dem Kapitel ,,Wenig be-
kannte franzosische Gerichte, die sich fiir die ame-
rikanische und englische Kiiche eignen“ im , Alice
B. Toklas Kochbuch”. Alice Babette Toklas, Autorin
sowie Sekretdrin und Lebensgefdhrtin der Schrift-
stellerin Gertrude Stein, hat dieses Buch im Jahr
1954 geschrieben.

~rabisuhen Wortfetzen hinter dor Theke lassen das und dort als Delikatesse verkauft. Robert Weishuber vermarktet nun hierzulande lang re lange Reifezeit bekommen, DY:
Essen noch stirker wirken. In der orientalischen gereifte Steaks. Kiichenchef Walter Leidenfrost hat Grill-Tipps dazu. o VON KARIN SCHUH Leidenfrost reibt das Steak vor dem
Kiiche sind ja besonders die Vorspeisen mit den Grillen mit Salz ein, auf Pfeffer verzich-
vielen kleinen Schiisseln zum Probieren spannend. tet er. Ist der kleine Tischgrill, der eine - D Nde =Yale 650 arto
Ein Starters Kalt Mix (9,90 Euro) mit Hummus, Mo- it der Ausnahme von Wein  kommt, von kleinen Bauern.“ Diese Fleisch von alten Kiihen (Fleckvieh, das erstaunliche Hitze zusammenbringt, O
tabel (Auberginenpiiree), Betenjan (Auberginen- und vielleicht auch noch  verkaufen die ausgedienten Milchkithe  zu 95 Prozent aus Salzburg stammt) an heifd genug, kommt eine dicke Scheibe
paste), Muhammara (Paprika-Walnuss-Creme) lang gereiftem Kise ist Al-  an Schlachtbetriebe und wissen meist die heimische Gastronomie und auch des Ribeye-Steak drauf. ,Ganz wichtig
und Taboulé-Salat, gereicht mit warmem Pitabrot, ter in der Kulinarik meist gar nicht, dass das Fleisch der einstigen  via Online-Shop an Privatkunden ver- ist es, die Kette, also den Fettrand,
ist schon einmal ein guter Anfang. kein Qualitatskriterium. Alles, was jung  Milchlieferanten eine ,héhere Bestim- kaufen. ,Wobei sich nicht jede alte nicht vorher wegzuschneiden. Der ist ——
Wer dann iiberhaupt noch eine Hauptspeise und frisch ist, erscheint uns als beson- mung“ hat, wie Weishuber sagt. Die Milchkuh dafiir eignet, die Fettigkeit wichtig fiir den Geschmack. Wenn es 0 0] UCH 1N HORDKORERA,
braucht, kann es mit einem Grill Mix Teller (25,90 ders delikat. Fleisch von alten Tieren Bauern haben die Tiere ein paar Mo- und die Marmorierung spielen eine sein muss, kann man ihn nachher weg- e HENRY.LEVI-INTERVIEY
Euro) fiir zwei Personen versuchen, der auch fiir hat gerade noch in der Suppe oder in nate gefiittert, im Glauben, sie werden wichtige Rolle. Das Fleisch wird im schneiden, aber am besten mitessen.” u.end N A
drei eine Herausforderung ist. Besonders gut sind der Wurstverarbeitung Platz. Dass aber ~ der Wurstproduktion zugefiihrt. Schlachtbetrieb noch einmal aussor- =
die Rind-Lammfleischspiefie, wahrend das Scha- Fleisch von zehnjdhrigen Milchkiihen Weishuber hat sich dann gemein- tiert”, erklart Weishuber. Ein Rib Steak :
warma-Hiihnerfleisch und die Hiithnerspiefie ein (oder weit dariiber hinaus, die Spanne  sam mit seinem Geschéftspartner Ben- IN KIDEyE Steak von einer 4
bisschen trocken sind - was sich aber mit den ge- reicht von acht bis 18 Jahren) als Deli- jamin Hofer intensiv mit dem Thema Kein Filetesser. Einer dieser Gastrono- zehnj éhrigen Milchkuh ist alles TR
grillten Tomaten und dem russischen Salat ganz katesse verkauft wird, ist hierzulande auseinandergesetzt (der eine ist gelern- men ist Walter Leidenfrost, der im - BN
gut kaschieren ldsst. Spétestens dann, wenn der neu. Im Gegensatz zu Frankreich oder ter Koch und war in der Marketing-Ab- ~ sechsten Wiener Bezirk im Restaurant andere als zah. 1 Ny
Kellner danach einen arabischen Kaffee (3,50 Euro) Spanien, wo lang gereiftes Fleisch von  teilung ,eines Energiedrink-Herstel- Ludwig van kocht. ,Natiirlich hat das ~y . ]
und Esh Asaraya (4,90 Euro), einen Milchpudding alten, ausgedienten Milchkiihen einen lers“ beschiftigt, der andere ist in Eng-  Fleisch ein bissl mehr Biss. Aber ich Die Stichflamme stort ihn wenig, die "" >
auf Biskuit, anbietet, weiff man, dass man am hohen kulinarischen Stellenwert hat - land gastronomisch tétig, u. a. mit René bin kein Filetesser. Ich will mein sorgt fiir das Rostaroma. Das Wichtigs- S
nédchsten Tag beim Essen etwas bescheidener sein und dort zu Apothekerpreisen etwa un-  Redzepi oder Massimo Bottura). Ein  Fleisch nicht mit dem Strohhalm auf- te sei es, das Fleisch rasten zu lassen. .
sollte. Aber unter uns, das war es schon wert. ter dem Namen Txogitxu verkauft wird. dreiviertel Jahr lang haben die beiden saugen, und ich brauch das auch nicht, Leidenfrost nimmt das Steak immer OND
,Ich habe recherchiert, wo dieses recherchiert und sich in Osterreich wenn es sich leicht am Gaumen zer- wieder vom Grill, ldsst es rasten und OB S ’
Duzi’s Kitchen. Walfischgasse 4/1c, 1010 Wien, Fleisch herkommt und bin draufge- mehrere Schlachtbetriebe als mogliche driicken lasst“, sagt Leidenfrost. Man legt es dann wieder fiir eine knappe ys f{‘f
Mo-Sa 10-23, So & Fe 11-22 Uhr, © 01/370 54 39, kommen, dass es aus Mitteleuropa Kooperationspartner angesehen, bis sie  mdiisse dieses Fleisch den Géasten nach Minute rauf. Das macht er bei einer be- . M e
www.kitchen.duzis.at 11 Clemens Fabry stammt“, sagt Robert Weishuber. Die den richtigen Partnerbetrieb gefunden wie vor erkldren, immerhin sonders dicken Schnitte zwei, drei Mal. Ji : ;
) geografische Angabe hat sich recht haben. Seit knapp zwei Jahren betrei- sind die meisten an Produkte Kurz vor dem Servieren ldsst er es noch S k‘i\\
diepresse.com/essen rasch konkretisiert: ,Es ist tatsdchlich ben sie das Unternehmen X. O. Beef, aus rund eineinhalbjdhriger einmal 20 Minuten rasten und wirmt : i v - .
so, dass der Grofiteil aus Osterreich bei dem sie ebendieses wertvolle Massentierhaltung gewshnt. es dann kurz am Grill oder im Rohr. Was ist Own Austria?
»Manche lassen es in einer Folie o D D . . .
rasten, aber dadurch, dass das Fleisch ¢ Sinnvoller Vermoégensaufbau fiir alle
im eigenen Saft liegt, gehen Rostaro- ¢ Mitverdienen an 250 Top-Unternehmen
° ° ° ° men verloren. Besser ist es, das Fleisch « Fiir Osterreicher aemacht
Jungstier statt einfach nur Rindfleisch i Giter g Mool ;
s I f s ° es recht warm in der kleinen Kiiche ge- ¢ Fondssparen ab 30 Euro monatlich
— worden. Leidenfrost hélt einen Braten- ’ .
e ervices Wahrend friher einfach Rind gegessen wurde, wird heute viel mehr differenziert. = von karin schun thermometer in den Grill und staunt el L S * Einfach und chnclBlE
- ) ) ) ) o , , . ob der Zahl, die da recht flott in die Austria i 90 Own Austria 05,90 Alle Details auf www.ownaustria.at
Dle Presse Es ist vorzugsweise der Jungstier, der in ~ Ochs gestiegen®, so Habermann. Eine zent des Kalbfleischs aus Holland.” Ne- Hohe schnellt: ,,430, 480, 500, 570. Kein ; e -
Osterreich auf dem Griller landet. Kalbin (eine ausgewachsene Kuh, die ben dem Jungstier gibt es auch noch Wunder, dass es so heifd ist, oh, jetzt
. : : Fleisch von alten Milchkiithen ist die noch kein Kalb bekommen hat) ist ma-  die Kategorie Jungrind (zwischen acht sind wir tiber 600 Grad.“ Immerhin ar-
Verwaltsn Sie Ihr Abo [ederzeit bec_|u_em Ausnahme und wird wohl auch eine ximal 24 Monate alt, der Ochse maximal und Zwﬁ%f Monategn), die allerdings nur beitet er mit einer Spezialkohle, die er
und unkompliziert. Soosialitit in e . : . ; . " P " A bactallen: 01/6 N0 OWN AUSTRIA
. . pezialitdt in einer Nische bleiben. Zu 30 Monate. ,Die Basis der Top-Rind- {iber zwei Bio-Eigenmarken (Rewe, auch verwendet, wenn er fiir Restau- U Verdien' an Deinem Alltag!
DiePresse.com/aboservice sehr haben sich die Osterreicher andas  fleischqualitit bleibt aber der Jungstier, ~Hofer) vertrieben werden. Generell lie- rantgdste grillt, da sie sehr lange hilt. . an .
Mantra ,moglichst jung, moglichst ma-  er ist fiir die grofSe Masse verfiigbar, und  ge der Bio-Anteil bei Rindfleisch zwi- Aber auch Beef Tatar von der alten Kuh
4 ger“ beim Fleisch gew6hnt. Wobei sich  das Preis-Leistung-Verhiltnis stimmt.“  schen drei und fiinf Prozent. hat er seinen Gisten schon kredenzt.
auch da ein bisschen etwas dndert. Im Vergleich zu Kalbin oder Ochse sei Wihrend vor 15 Jahren ,einfach ,Ich mariniere das mit Olivendl, O A By R antfonds de - dortfonds Der Fonds e 51t Anteile
..... Ein dicker Fettrand ist zwar nach er um gut 20 Prozent billiger. nur Rindfleisch gekauft wurde“, wird Salz, Schnittlauch und Pfeffer, dazu . i n ‘ ) ) , T ‘ i i _
ElEE wie vor unbeliebt (wobei er ge- heute schon viel mehr differenziert. gibt es einen Dotterschaum, damit es "_ < -~ v . - . . -
schmacklich nicht verkehrt wire), eine ~ Weniger Kalb. Riickgéingig ist hingegen ,Die, die sich damit befassen, legen ein bisschen klassisch ist.“ Auch Tafel- . don die © cJeCe -~ e g .‘ X SEHTO ol e O5pPE
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gute Marmorierung, also intramusku-
lares Fett, darf es aber sehr wohl sein.
Laut dem Rinderexperten und Ge-
schiftsfiihrer der Erzeugergemein-
schaft Gut Streitdorf, Werner Haber-
mann, stammen rund 80 Prozent des
hierzulande im Lebensmitteleinzel-
handel verkauften Rindfleischs vom
Jungstier, der maximal 20 Monate alt
sein darf. ,In den letzten Jahren ist
aber die Nachfrage nach Kalbin und

die Nachfrage nach Kalbfleisch (unter
sechs Monate). ,Das verliert zuneh-
mend an Bedeutung, die Jungen wol-
len das nicht mehr*, sagt Habermann.
Auflerdem gébe es bei Kalbfleisch ein
Ost-West-Gefille. ,Die, die noch Kalb-
fleisch essen, sind im Wiener Raum
und gehoren eher zu dlteren Genera-
tion.“ Heimisches Kalbfleisch sei des-
halb auch schwierig zu bekommen. ,In
der Gastronomie kommt fast 90 Pro-

auch Wert auf eine Marmorierung des
Fleischs und dass es am besten vier
Wochen lang reifen konnte, sagt Ha-
bermann. Ublich seien hingegen zehn
Tage Reifung, der Fleischexperte emp-
fiehlt mindestens 14 Tage. Wahrend die
Nachfrage nach Steaks und Faschier-
tem (Stichwort Burger) stark gestiegen
sei, sinkt jene nach Siede- oder Braten-
fleisch. Alles, was schnell zuzubereiten
ist, verkaufe sich derzeit gut. m

spitz funktioniere gut. ,Nur zum
Durchbraten ist es nichts.” Selbst das
Fett der alten Kuh hat er ausgelassen
und damit einen Erddpfelschaum ver-
feinert oder Steinpilze konfiert. Mittler-
weile hat das Steak genug gerastet und
wird aufgeschnitten. Zdh, wie die meis-
ten befiirchten, ist es keineswegs. Man
hat etwas zu beifen, und das tut man
angesichts des intensiven, aromati-
schen Geschmacks sehr gern. m



