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Online angegrillt

Auf seinem Youtube-Kanal
prasentiert der On-
line-Fleischhandler Gour-
metfleisch.de Zubereitungs-
methoden von Gerichten,
die er zu den diesjahrigen
Grilltrends zahlt. ’

VON SUSANNE JORDANS

MONCHENGLADBACH Vor der urigen
Kulisse eines Bauernhofs bereiten
Fleischexperte Yannick Meurer und
Grillmeister Stefan van den Eertwegh
aufeinem Hochleistungs-Elektrogrill
Fleisch auf vier unterschiedliche Ar-
ten zu. ,Das Online-Format ist aus
der Pandemie geboren. Zuvor sind
wir zu unseren Kunden nach Hau-
se gefahren und haben dort mit ih-
nen gegrillt, sagt Meurer. Die vir-
tuellen Fleisch-Seminare kommen
deutschlandweit gut an, so van den
Eertwegh. Das Unternehmen setzt
mit seiner Digital-Strategie Grill-
trends auf einem ohnehin wach-
senden Markt. Hier die vier Gour-
metfleisch-Trends:

Filet am Knochen Neben den klas-
sischen Stiicken vom Rind liegt laut
Meurer das Verarbeiten von Teilstii-
cken im Trend. So wie das Bone In
Filetsteak vom Irischen Black Angus
Rind, das aus dem durch den Kno-
chen halbierten Porterhouse-Steak
geschnitten wird. Vier Filets lassen
sich daraus schneiden. Nachdem
das Porterhouse eine Stunde bei
Zimmertemperatur ruhen konnte,
olt van den Eertwegh es ein, pfeffert
und salzt es, grillt dann das Fleisch
auf jeder Seite scharf an. ,Ich hal-

te es einfach, das Fleisch hat genii-
gend eigene Aromen®, sagt er. Um

eine Kerntemperatur von 55 Grad -

und damit Garstufe Medium rare
zu erreichen, legt van den Eertwegh
das Stiick nach dem Scharfgrillen un-
ter den Grilldeckel. Ist es fertig, ruht
es eine Minute, dann schneidet der
Grillmeister den Knochen vom Stiick
herunter und teilt es in vier Scheiben.
Als Beilage entscheidet sich van den
Eertwegh fiir einen fruchtigen Man-
go-Salat mit Friihlingszwiebeln und
Glasnudeln.

Sweet Food als Streetfood SiiRe No-
ten sind nach Meinung der Fleischex-
perten jetzt auch bei Fleisch-Street-
food angesagt. Deswegen kommtihr
neuer Hamdog, ein Hamburger-Hot-
dog-Hybrid, auch in einerlinglichen
Brioche daher. Das selbst gewolfte,
gesalzene und gepfefferte Rinder-
hack als Patty in Blockform grillt van
den Eertwegh scharf an und gibt es
dann zum Garen unter den Grillde-
ckel. Zuvor hat der Grillmeister in
einer eisernen Gusspfanne Ched-
dar und Gouda zum Schmelzen ge-

bracht, Jalapenos geben dem Kése
eine pikante Note. In dieser Sauce
wendet van den Eertwegh das fertig
gegrillte Fleischpatty. Dann schnei-
det er die leicht angegrillte Brioche
auf und legt Kopfsalatblétter, Patty
und Zwiebeln auf. '

Entrecote im Buttermantel ,Unser
Goldstiick nennen wir dieses Ar-
gentinische Black Angus Entrecéte,
denn es ist 14 Tage in einer Buttes-
hiille gereift. Fleischreife kennt vie-
le Ansitze, darunter Dry Aged und
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Wet Aged. Butter Aged verleiht dem -

Steak einen noch zarteren, milderen
Geschmack”, erkliart Meurer. Van den
Eertwegh entfernt die Butterhiille
und gibt sie mit einer Knoblauchze-
hein einen Topf, darin wird das Gan-
ze schonend erhitzt. Das eingedlte,
gesalzene Stiick brat der Grillmeister
ineiner gusseisernen Pfanne in But-
ter mit Meersalz an und 14sst es unter
dem Grilldeckel durchziehen. Dann
gibt er es in die Pfanne, in der er zu-
vor den Buttermantel erw4rmt hat.
Er l16ffelt die Butter aufs Fleisch, bis es

Fleischverkaufinder
vierten Generation

Griindung 1904 eroffnet Wil-
helm Thiriart in Rheydt eine
Metzgerei.

Expansion Theo Schulte und sei-
ne Frau Christa Schulte beliefern
Restaurants in der Region. Ab
1967 leiten Wilhelm Schulte und
seine Frau Christa den Betrieb, der
jetzt Schulte + Sohn heifét. 1986
tibernimmt Burkhard Schulte.
Online-Handel Burkhard Schul-
te eroffnet 2008 den Online-Ver-
sand Gourmetfleisch.de.
Firmensitz seit 1992 in Giidde-
rath.
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eine Kerntemperatur von 55 Grad er-
reicht hat. Als Beilage zu diesem def-
tigen Gericht wahlt er buntes Gemii-
se, das er nach der Garzeit ebenfalls
in der Butterpfanne schwenkt.

Burger auf Bayrisch Fiir diese Kre-
ation hat sich Stefan van den Eeft-
wegh von der Kiiche seiner bayri-
schen Heimat inspirieren lassen.
»Iradition trifft auf Amerikanisches
Streetfood“, nennt er diesen Trend,
den er mit Rinderhack-Pattys in Lau-
gen-Donuts umsetzt—beide Zutaten
tragen in der Mitte ein Loch, wie es
sich fiir Donuts gehort. Die Zuberei-
tung der Pattys ist identisch zu de-
nen der Hamdogs: Eine Sauce aus sii-
Rem Senf und Schmand, Feld- und
Krautsalat, Radieschen und geroste-
te Zwiebeln rund um das Patty gesta-
peltmachen den Burger zu einer saf-
tigen Angelegenheit.



