Rezeptideen mit Straufenfleisch

Strauflenfleisch ist eine der gesiindesten Fleischsorten der Welt.

Es ist ein sehr dunkles kurzfaseriges und zartes Fleisch.
Es besitzt wertvolle ungesattigte Fettsauren und ist reich an Eiwegg.
Abggerdem ist es cholesterin- und sehr fettarm und hat einen hohen Eisengeha[t

Als Filet, Steak, Gulasch, Medaillons, Braten oder

Geschnetzeltes ist es hewowagend zum Zubereiten.

Eine echte Delikatesse!
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Strauflenlachsschinken als Vorspeise

Als Vorspeise unser StraufSenlachsschinken mit frischer Honigmelone, ein unvergessliches Erlebnis.

Sewieworsch[ag

® 00g St‘rauﬂen[achssch[nken, hauchdiinn geschnitten
o Honigme[one

® - Kiwi

®  Petersilie

Strauflensteaks in Pfeffersauce
Zutaten flir 4 Personen

® 4 StraufSensteaks (ca. 2 cm dick)
e  Salz, Pfeffer, Ol

® 4 ELWhisky (Cognac)

® 4 EL Créme fraiche

® 1ELDijon Senf

® 2 EL griiner Pfe)fer

Zubereitung

®  Steaks in Kiichenkrepp gut trocken tupfen

®  Steaks in heiflem o]l von jeder Seite ca. 2 Minuten scharf anbraten

®  Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen in Alufolie wickeln und warm stellen
®  Bratensatz mit Whiskey abloschen

® Senf

®  zerdriickten griinen Pfeffer

®  Creéme fraiche in Bratensatz einriihren

®  kicheln lassen bis die Sauce cremig ist

®  bei beliecben mit Salz abschmecken

®  danach: Steaks mit Sauce iibergiefSen

Wir empfehlen dazu einen bunten Salat, Herzoginkartoﬁe [n oder Rosma‘rinkartcﬁe[n.



Gegrillte Strauflensteaks

Zutaten fiir 4 Personen

o 4 Strauflensteak

Fiir die Marinade:

® 2 EL Zitronensaft

®  grob gemahlener schwarzer Pfeffer
e > Knoblauchzehen, sehr fein gehackt
® 1Zweig Rosmarin, fein gehackt

® 1/2Bd. Thymian

e 4 ELOlivens!

Zubereitung

®  Zutaten fiir die Marinade griindlich vermischen

und die Steaks vollstindig damit bestreichen

e anschlieflend in Folie wickeln und einige Stunden im Kiihlschrank marinieren lassen

®  Steaks gut abtropfen lassen

e aufden Grillrost legen und nahe der Glut rasch von beiden Seiten anbraten

®  Grillrost etwas hsher befestigen und die Steaks mit wenig Hitze ca. 3-5 Min fertig garen

e  cventuell mit Bier ﬂbergieﬂen.

Tipp: Funktioniert auch in der Pfanne, wenn das Fleisch anschl[eﬂend bei ca. 150°C im Backofen ferﬁg gegart wird;



Strauflensteak mit Papaya-Avocado-Gemiise

Zutaten fiir 4 Personen

® 800 -1000 g StraufSensteak
® 2 Avocado

®  Basilikumblitter

®  Butter

® 2 Bund Frithlingszwiebeln
® 1-2Papaya

® 100 g Walnusskerne

o Pfeffer

® 1 Schuss Sahne

® 1 Prise Salz und Zucker

®  Fiir die Sauce: Balsamico, Rotwein, Sojasofle

Zubereitung

®  Straufensteak mit Salz und Pfeffer wiirzen

®  auf beiden Seiten scharf anbraten und dann ca. 150°C im Backofen garen lassen

®  Avocado und die Papaya schilen, entkernen, in Wl','ufel schneiden und in Butter, Salz, Pfqﬁ“er

®  geschnittenen Friihlingszwiebeln und einer Prise Zucker anschwitzen

o fiir die Sauce die gehackten Walnusskerne trocken in der Pfanne rosten

° ansch[ieﬁend Sojasoﬁe, Balsamico und Rotwein dazugeben

®  danach die Butter und einem Schuss Sahne dazugeben

®  das in Scheiben geschnittene Fleisch auf ein Avocado-Papaya-Gemiisebett legen und mit der Sauce umrunden

®  zum Schluss das Gericht mit ﬁfischen Basilikumblittern garnieren



Uberbackene Strauflensteaks

Zutaten fiir 4 Personen
® 4 StraufSensteaks (ca. 200 g)
® 100 g Oliven

® 1 Bund Petersilie

® 250 g Mozzarella

® 3 Scheiben Weiflbrot
® 200 ml Rotwein

e 1 TL Bratenfond

o Salz, Pfeffer

® 100 mlSahne

Zubereitung

e Strauflensteaks von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen auf beiden Seiten scharf anbraten
®  Mozzarella klein schneiden

e Oliven und Weiflbrot wiirfeln

®  Petersilie hacken

®  verarbeiten Sie alles zu einem Teig und schmecken Sie es mit Salz und Pfeffer ab
®  bedecken Sie die angebratenen Steaks mit dem Teig

®  und geben Sie sie in den Backofen bei 200 C°

®  fiir ca.15-20 Minuten

®  kochen sie den Rotwein auf und lassen Sie ihn reduzieren

®  geben Sie dann die Sahne dazu und lassen alles einkochen

®  schmecken Sie alles mit Salz und Pfeffer ab

®  servieren Sie die Steaks mit Sauce und garnieren Sie sie mit etwas Petersilie

Wir empfehlen dazu einen bunten Salat, Herzoginkartoffel oder Kartoffelgratin



Geschnetzeltes vom Straufd mit Pfifferlingen

Zutaten fiir 4 Personen

® 750 g StraufSenfleisch ohne Knochen

® 100 g geriucherter Speck

® 3 Zwiebeln

® 250 g frische Pfifferlinge

o Wildgewiirze, Salz, Pfeffer

® /4| saure Sahne

Zubereitung

o Strauflenfleisch vorsichtig abspiilen und mit Haushaltspapier griindlich trocken tupfen
®  dasFleisch in méglichst diinne, kleine Scheiben schneiden

®  Speck wiirfeln

®  Zwiebeln pellen und fein schneiden

o  Pfifferlinge putzen, vorsichtig waschen und gut abtropfen lassen

o  StraufSenfleisch, den Speck und die Zwiebeln unter hiufigem Wenden hellbraun braten
o die gut abgetropften Pfifferlinge dazugeben, untermischen

®  alles mit dem Wildgewiirz und etwas Salz bestreuen

®  den Deckel auflegen, die Hitze auf die kleinste Stufe zuriickschalten

®  das Geschnetzelte 20 bis 30 Minuten garen

®  zum Schluss die saure Sahne unter das Gericht ziehen und servieren

Wir empfehlen dazu sahniges Kartoﬁfe[pﬁree oder Spéitzle



Eintopfvom Straufl

Zutaten fiir 4 Personen

® kg Strauflenfleisch zum Kochen (z.B. Hals)
® 1(Brithe

® /2 Wasser

®  Karotten, Sellerie, Lauch

® 2 Zwiebeln

® 300 g Kartoffeln

® 1 Gewiirznelke

® o Lorbeerblitter,

e Salz Pfeﬁer, Muskatnuss

®  gehackte Petersilie

®  Butter

Zubereitung

®  Fleisch wiirfeln

®  Karotten und Sellerie waschen und schilen

®  Gemiise in Stiicke schneiden

®  Lorbeerblitter an geschilter Zwiebel mit Nelke feststecken
®  Wasser mit Briithe aufkochen

®  Fleisch, Gemiise und Zwiebel zugeben

®  ca. 60 Minuten bei schwacher Hitze garen.

®  Geschilte und gewiirfelte Kartoffeln zugeben

® und ca. 20 Minuten garen.

®  Mit Muskatnuss, Salz, Pfeﬁfer aus der Mithle abschmecken.

Als Beilage eignet sich ﬁ'isches Baguette



Straufiengulasch

Zutaten fiir 4 Personen

® 1kg Strauflenfleisch
®  2vote Paprikaschoten
® 2grofie Zwiebeln
® 12 Knoblauchzehen OL
®  Paprikapulver
® 2 ELMehl
® 3 EL Tomatenmark
® 1/8[Rotwein
74 | Briihe
o Salz Pfeﬁer, Chilipu[vev, Thymian

e 00 mlSahne
Zubereitung

®  Paprika waschen, entkernen und in grobe Wiirfel schneiden

®  Fleisch waschen, trocken tupfen und in Wii}fe[ schneiden

®  Zwiebeln und Knoblauch schilen und in Wiirfel schneiden

®  Paprika in heiflem Ol andiinsten

®  herausnehmen und zur Seite stellen

®  Fleisch in heiflem Fett portionsweise kriftig anbraten

®  Zwiebeln und Knoblauch kurz mit anbraten

®  Paprikapulver und Mehl dariiber stiuben

®  Tomatenmark zufiigen und kurz anschwitzen lassen

®  Rotwein und Briihe dazugeben

e Salzund Pfeffer wiirzen

®  bei kleiner Hitze zugedeckt ca. 45 Minuten schmoren lassen und immer wieder mal umriihren, bei Bedarf Fliissigkeit
zugeben.

® 15 Minuten vor Ende der Garzeit Paprikawiirfel dazugeben

e it Chilipulver und Thymian abschmecken und

® it Sahne Ve}feinem

Wir empfehlen dazu einen bunten Salat, Herzogkartoffel, Rosmarinkartoffeln, Reis, Nudeln



Strauflenragout im Nudelbett

Zutaten fiir 4 Personen

® ca. 800-1000g Strauﬁensteak
® 1 Packung bunte Bandnudeln
® 1 Schale frische Champignons
® 1 Brithwiirfel

® 0,25 Sahne

® 1ELSenf

®  Butter

®  Basilikum, Olivens| Salz, Pfeﬁ‘ev, Muskat

Zubereitung

o Strauflensteak und die geputzten Champignons in Wiirfel schneiden
® in Olivensl anschwitzen, mit Brithe abléschen

® it Sahne auﬁcii[len,

® EL Senfverfeinern und mit Salz und Pfeffer wiirzen

® Bandnudeln in Salzwasser und Olivendl al dente kochen,

° abgieﬁen, in einer Butteyﬂocke nachschwenken

® mitSalz, Pfeﬁcer und einer Prise Muskat velfeinem.

Serviertipp: Alles auf einem ﬂachen Teller anrichten und mit Basilikumblittern garnieren.



Strauflenbraten mit Mandeln und Steinpilzen

Zutaten fiir 4 Personen

®  StraufSensteaks (ca. 200 g)

e o kg Straujgenbmten,

e Salz Pfeﬂ%r

e 1 EL Thymian

e 3 Karotten

® 300 g Sellerie

® 500 g Frithlingszwiebeln 10 Cornichons
® o g Butter

® 5 Becher Créme fraiche

® 1 EL gehackter Estragon 1 El Senf
® 200 g Steinpilze

® ctwas Zib'onensaﬁ

Zubereitung

® Fleisch leicht klopfen, und anschﬁeﬁend wilrzen

®  Gemiise und die Cornichons in feine Wiirfel schneiden

® Fleisch rundum in der Pfanne anbraten

® Deckel auflegen und bei 220°C in den Ofen schieben

® Nach 30 Minuten auf 150° reduzieren

o Hiufig mit dem Bratensaft begieflen und gelegentlich etwas guten Rotwein zugieflen

® Inder letzten halben Stunde das Gemiise rund um den Braten legen und im Fleischsaft schmoren lassen
® Estragon in den Bratenfond einriihren

® den Braten herausnehmen und warm stellen

o Senf und die Steinpilze in die Sauce geben, kwrz aufkochen Créme ﬁaiche dazu geben

e Als Garnitur gerostete Mandeln und ﬁ'ischen Schnittlauch itber den Braten geben,

Garzeit: ca. 120 Minuten

Wir empfehlen dazu einen bunten Salat, Spitzle, Kartoffelgratin.



Gefiillte Strauflenmedaillons im Lauchmantel

Zutaten fiir 4 Personen

®  StraufSensteaks (ca. 200 g)

®  Salz, Pfeffer

®  Butter, Fett

® 50 g frische Champignons

® 30 g gekochter und gehackter Schinken 4 breite Lauchstreifen
® 1 EL gehackte Petersilie

® 1gestr. TL Tomatenmark

® 1 EL fein geschnittene Zwiebel

Zubereitung

® Fleischstiicke auf einer Seite einschneiden

®  Champignons klein schneiden

®  Zwiebeln in Butter andiinsten

®  Schinken und Champignons unterheben

o alles bei starker Hitze kochen, bis die sichthare F[ﬂssigkeit verdunstet ist
o abkiihlen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken

o Fleischstiicke sorgfiltig fiillen

® mit Lauchstreifen iiber Einschnitt umbinden und umwickeln

®  im Fett beidseitig scharf anbraten und dann

® imvorgeheizten Backofen bei 150 °

® ca.15-20 min fertig garen

Wir empfehlen dazu einen frischen Salat, Kartoffelgratin, Rosmarinkartoffeln



