Wir verraten, wie man perfekt Steaks
fur zehn Personen zubereitet!

zum Fest!

Ein Steak fiir sich alleine auf den Punkt zu braten ist
nicht leicht. Noch schwerer wird es, wenn mehrere
Personen verkostigt werden sollen. Das Alstertal-
Magazin fragte bei Peter Sikorra, dem Chefkoch

des Grand Elysee, nach, mit dem wir in lockerer
Reihenfolge kulinarische Highlights vorstellen. Er
erklart, wie sich perfekt Steaks fiir zehn Personen
zubereiten lassen.

mm

Peter Sikorra und unsere Redakteu-
rin Jeannine Ehmsen beim Kochen.

Alstertal-Magazin: Was sind die
wichtigsten Dinge, um fur

10 Personen je ein perfektes
Steak zuzubereiten?

Peter Sikkora: Man sollte erst ein-
mal selbstverstandlich auf die
Frische und auf die beste Qualitat
des Fleisches achten. Kaufen Sie
ausschlief’lich beim Metzger, denn
nur der

kann

wirklich frisches und saftiges
Fleisch anbieten. Wenn man auf die
Qualitat achtet, kann beim Kochen
nichts mehr schief gehen. Lassen
Sie sich das Fleisch im Fachhandel
schneiden. Pro Person empfehle
ich rund 180 Gramm bei einer
Dicke von etwa 6 Zentimetern.
AM: Wie bereitet man die
Steaks zu?

PS: Heizen Sie den Backofen auf
100 Grad vor. Braten Sie die Steaks
ineiner heilen Pfanne mit Olivendl
etwa 30 Sekunden lang von jeder
Seite an, sodass sich die Poren
schlieRen. Legen Sie das Fleisch
anschlieBend auf ein Blech und
garen Sie die Steaks acht Minuten
bei 100 Grad im Backofen. Dann
wird es medium. Schneiden Sie
das Steak in zwei Halften, es sollte
jetztin der Mitte zartrosa und noch
sehr saftig sein. AnschlieRend das
Fleisch mit Salz und frischem gro-
bem Pfeffer aus der Mihle wiirzen.
Und zwar wirklich erst nach dem
Braten. So schmeckt das Fleisch
besser und bleibt schon saftig.
AM: Warum sollte man das
Fleisch erst nach dem Braten
wirzen?
PS: Salz entzieht dem Fleisch
Feuchtigkeit. Beim Braten tritt
dann mehr Fleischsaft aus und das
Fleisch wird trockener. AuRerdem
I&sst es sich auch nicht mehr so gut
anbraten.
AM: Worauf sollte man besonders
achten, um das Fleisch auf den
Punkt gebraten zu servieren?
PS: Die Menschen haben unter-
schiedliche Vorlieben, was die
Zubereitung des Fleisches angeht.
Es wird deswegen ublicherweise
in drei Varianten serviert: blutig,
also rare, medium und durch. Soll
das Steak blutig serviert werden,
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