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Fleisch: Von der Wiederentdeckung des Genusses

Was st eigentlich aus dem Sonntagsbraten geworden? Wo ist das sorgféltig zubereitete Stiick
Fleisch hin, das friher als besonderer Genuss auf den Tisch kam? Jahrelang hief3 die Devise bei
Fleisch: ,,.Je mehr und je billiger, desto besser” — auf Kosten der Qualitét. Doch Genief3er
denken zum Gluck inzwischen wieder um. Sie geben Fleisch die Wertschdtzung zuriick, die
ihm zukommt: als wertvolles Lebensmittel.

Das GU Kochbuch Fleisch greift diesen Bewusstseinswandel auf. Es bietet kreativen
Hobbyk&chen und anspruchsvollen Fleischfans nicht nur rund 100 Rezepte, sondern auch jede
Menge Know-how und Informationen. Wie artgerechte Tierhaltung, hohe Fleischqualitdt und
Genuss zusammenhangen, zeigt ein Blick hinter die Kulissen zweier Bio-Bauernhofe. Portréts
der wichtigsten Nutztierrassen machen deutlich, dass es auch bei Fleisch eine Vielfalt jenseits
des Einheitsgeschmacks gibt. Zudem wird ausfuhrlich erléutert, wie sich die einzelnen
Fleischschnitte von Schwein, Rind, Kalb und Lamm am besten verwenden lassen und mit
welcher Garmethode sie zu Hochform auflaufen. Zusétzliche Profi-Tipps zu Fleischeinkauf, -
zubereitung und -aufbewahrung erfahren Fleischkoche direkt aus dem Mund erfahrener
Metzgermeister.

Im Rezeptteil kommen neben Roastbeef, Schweinefilet und Lammkeule auch ungewohnlichere
Fleischteile zu Ehren: Gerichte wie Kalbsbéckchen mit Oliven, knusprige
Schweineohrenschnitten und Kalbsherz vom Grill zeigen, welche Aromenfille diese zu
Unrecht fast vergessenen Stiicke zu bieten haben. Aber auch Rezepte wie Entrecote mit
Kaffeemarinade, Kalbsfilet im Steinpilzmantel oder Rinderbrust mit Ké&sekruste erdffnen eine
ungewohnliche Vielfalt des Geschmacks und der Zubereitungen. Damit 1&dt dieses Buch
Feinschmecker ein zu einer Reise durchs Reich der fleischlichen Genussse: Uberraschende
Entdeckungen nicht ausgeschl ossen.
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