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Lange Zeit war es tiblich, ein Schlachttier in wert-
volle und weniger wertvolle Stiicke einzuteilen.
Man sprach von den sogenannten Edelteilen oder
A-Cuts und den Nicht-Edelteilen, auch B-, C- oder
Second Cuts genannt. Als Edelteile galten Riicken,
Filet und Teile der Keule, als Nicht-Edelteile der
ganze Rest des Tieres, also etwa 80 Prozent. Das
Problem einer solchen Unterteilung: Man wertet
einen kleinen Teil des Schlachttieres auf und
unterstellt, dass dieser Teil am besten schmeckt.
Der Rest ist »second best, also zweite Wahl.
Glicklicherweise findet seit einigen Jahren ein
Umdenken statt. Der englische Kiichenchef Fergus
Henderson begriindete Ende der 1990er-Jahre mit
seinem Kochbuch »Nose to Tail Eating — A Kind of
British Cooking« die Nose-to-Tail-Bewegung. Der
Grundsatz: Wenn wir schon Tiere essen, dann
wenigstens mit Respekt. Und Respekt bedeutet,
dass wir alles von ihnen verwerten: vom Riissel bis
zum Schwénzchen.

Heute ist das Fleischangebot so vielfiltig wie
noch nie, und manchmal ist es schwierig, sich
zu orientieren. Mit dem Grillboom kamen Steak-

VORWORT

Cuts aus den USA zu uns, die Namen tragen

wie Flat Iron Steak, Spider oder Flank Steak und
aus der Schulter oder gar aus dem Bauchlappen
geschnitten werden. Aus Spanien kam das Fleisch
des Iberischen Schweins mit speziellen Teilstiicken
wie Secreto, Pluma oder Presa. Uberdies hat jedes
Land seine eigene Zerlegetradition, sodass ein und
dasselbe Fleischstiick viele verschiedene Namen
haben kann. Wer ahnt schon, dass es sich bei Nie-
renzapfen, Leistenfleisch, Herzzapfen und Onglet
um denselben Zuschnitt handelt? Hier mochte
das vorliegende Buch ansetzen, und es mochte
Ideen liefern, was man aus den weniger bekannten
Teilstlicken von Rind, Kalb und Schwein zube-
reiten kann. Damit man den Uberblick behilt,
befindet sich am Anfang jedes Kapitels eine sche-
matische Darstellung des Schlachttieres, in der
alle Cuts, die in dem Buch aufgefiihrt werden, ein-
gezeichnet sind. Auf den folgenden Seiten werden
die Zuschnitte einzeln vorgestellt und in verschie-
denen Varianten zubereitet. Lassen Sie sich iiber-
raschen, wie bunt und lecker die Kiiche mit
Second Cuts wird.
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SCHULTER

BEZEICHNUNGEN

Deutschland: Schulter, Blatt, Bug, Schaufel mit
Deckel; Dicker Bug mit Deckel; Mittelbug, Schau-
felstiick, Latte, Schulterspitz; Falsches Filet,
Schulterfilet

Schweiz: Schulter mit Schulterfilet, Dicke Schulter,
Schulterspitz

Osterreich: Schulter mit Magerem Maiserl,
Schulterscherzel, Dicke Schulter

Frankreich: Jumeau a bifteck mit Paleron,
Macreuse a bifteck, Macreuse a pot-au-feu,
Jumeau a pot-au-feu

USA: Chuck mit Top Blade und Flat Iron Steak

ZUSCHNITT

Die Schulter macht einen grofRen Teil des Rinder-
vorderviertels aus. Ihr Fleisch ist vielseitiger ein-
setzbar und preiswerter als das der Keule. Ange-
boten werden folgende Teilstiicke: Dicker Bug mit
Deckel, Mittelbug, auch Schaufelstiick genannt,
und Falsches Filet, auch Schulterfilet genannt, wel-
ches seinen Namen der filetartigen Form verdankt.
In Amerika werden aus dem Top Blade, also dem
Mittelbug, die Flat Iron Steaks geschnitten. Um
diese zu gewinnen, muss die dicke Mittelsehne aus
dem Bug entfernt werden. So ergeben sich zwei
Steaks von je 500-700 Gramm.

ZUBEREITUNG

Die Teilstiicke der Schulter sind unterschiedlich
beschaffen und lassen sich dementsprechend
zubereiten. Alle Teile eignen sich zum Schmoren,
da das langfaserige Fleisch von Bindegewebe und

Sehnen durchzogen ist. Aus Dickem Bug und
Mittelbug lassen sich grofRe Bratenstiicke fiir
Schmor- und Sauerbraten gewinnen oder Rou-
laden schneiden. Der Bugdeckel ist prdadestiniert
fiir Gulasch und Ragout. Etwas iiberraschend
erscheint, dass sich kurzbratfihige Steaks aus dem
Mittelbug schneiden lassen: die Flat Iron Steaks.
Sie konnen als Ganzes (500 bis 700 Gramm) oder
als Steaks von 250 bis 350 Gramm rosa gebraten
oder gegrillt werden (Seite 50). Wer sie sous-vide-
garen mochte, sollte sie eine Stunde bei 48 bis
50 Grad im Wasserbad ziehen lassen, dann mit
grobem Salz wiirzen und in Butterschmalz nach-
braten. Aus dem Falschen Filet lésst sich Tatar
zubereiten (Seite 53).

GESCHMACK

Die Schulter war jahrelang zweite Wahl, wird
mittlerweile aber aufgrund ihrer Vielseitigkeit
und ihres kernigen Geschmacks von vielen Kéchen
hoher geschitzt als die Keule. Man sollte gut mar-
moriertes Fleisch von Weiderindern verwenden,
das tber gentigend intramuskulires Fett verfiigt.
Denn Fett, Bindegewebe und Sehnen verleihen
dem Fleisch eine saftige Konsistenz und einen
vollmundigen Geschmack. Dariiber hinaus ent-
steht eine reichhaltige Sauce. Die Steaks aus der
Schulter schmecken kerniger als die aus dem
Riicken und haben eine festere Struktur. Sie
miissen nach dem Braten lange genug ruhen und
sollten moglichst diinn und unbedingt quer

zur Faser aufgeschnitten werden.
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NIERENZAPFEN
VOM GRILL MIT SPARGEL,
RUCOLA UND OLIVEN

Fir 4 Personen

Fiir das Fleisch

und die Marinade:

1 mittelscharfe Chilischote
einige Zweige Rosmarin
100 ml Olivendl

1 Nierenzapfen a 1,2 kg
Fleur de Sel

Pfeffer aus der Muhle
Olivendl zum Betraufeln

Fiir den Salat:
2 Bund weil3er Spargel

1 Knolle Fenchel

250 g Cherrytomaten

3 Friihlingszwiebeln

125 g Rucola

100 g schwarze, trocken
eingelegte Oliven ohne Kern

1 Knoblauchzehe

3 EL frisch gepresster
Zitronensaft

1 Prise Zucker

5 EL Olivenél

Salz, Pfeffer aus der Muhle

1 Bund griiner Spargel

Die Chilischote samt Kernen fein hacken. Die Rosmarinnadeln abstreifen, fein hacken und mit der
gehackten Chili und dem Oliven6l mischen. Das Fleisch entlang der Mittelsehne in zwei Teile zerlegen.
Die Sehne dabei herausschneiden. Das Fleisch mit der Marinade in einen Gefrierbeutel geben. Diesen
gut verschlieRen und das Fleisch mindestens 6 Stunden kalt stellen.

Den weiRen Spargel schilen und die Enden abschneiden. Vom griinen Spargel nur den unteren
Teil schilen und ebenfalls die Enden abschneiden. Die Spargelstangen in diinne Scheiben schneiden.
Den Fenchel halbieren, den Strunk entfernen und die Knolle in sehr diinne Scheiben schneiden. Die
Cherrytomaten halbieren. Die Friihlingszwiebeln in Scheiben schneiden. Die vorbereiteten Zutaten mit
dem Rucola und den Oliven in einer Schiissel vermischen. Den Knoblauch sehr fein hacken und mit
dem Zitronensaft, dem Zucker und dem Olivendl zu einer Vinaigrette verrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Grill anheizen und dabei eine heifRe und eine weniger heiRRe Grillzone einrichten. Das Fleisch
aus der Marinade nehmen, die Krduter abstreifen und das Fleisch mit Fleur de Sel wiirzen. Die Fleisch-
stiicke auf der heiRen Grillzone von beiden Seiten kriftig grillen, dann auf der weniger heiRen Zone
unter mehrmaligem Wenden indirekt etwa 10 Minuten nachgrillen. Dabei die Kerntemperatur messen:
Bei 56 Grad sind die Nierenzapfen medium rare, bei 58 Grad medium. Das Fleisch in Alufolie wickeln
und 5 Minuten ruhen lassen.

Den Salat mit dem Dressing marinieren. Das Fleisch diinn gegen die Faser aufschneiden, mit etwas
Fleur de Sel und Pfeffer bestreuen, mit Olivendl betrdufeln und zusammen mit dem Salat servieren.

TIPP Alternativ kdnnen Sie das Onglet in der Pfanne anbraten und im Backofen bei 100 Grad etwa
10 Minuten nachgaren. Auch dabei die Kerntemperatur messen und das Fleisch vor dem Anschneiden
kurz ruhen lassen.
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