Zutaten

2 kg Rindfleisch (in Streifen) vom Stotzen
(Eckstuck)

5 Essloffel Apfelessig

1 Essloffel Worcestershire Sauce

3 Essloffel grobkdrniges Fleur de Sel

2 Teeloffel grob gemahlener schwarzer Pfeffer
2 Essloffel Koriandersamen

2 Essloffel brauner Zucker

Unser Biltong Rezept

Und so wird’s gemacht

1. Koriandersamen ohne Fett in einer beschichteten Pfanne rosten.
Samen in einem Morser zerstossen.

2. Samtliche Zutaten (Essig, Worcestershire Sauce, Salz, Pfeffer, Koriander-
samen und Zucker) gut mischen.

3. Fleisch mit einem scharfen Messer entlang den Fasern in 2.5 cm dicke Strei-
fen schneiden und in eine Gratainform legen (kein metallischer Behalter!)

4. Mariniere das Fleisch von Hand mit der Sauce.
Achte darauf, dass samtliche Stellen des Fleischs mit der Marinade bedeckt sind.

5. Lege das Fleisch zugedeckt fir circa 12 Stunden in den Kihlschrank.
Wende das Fleisch nach 6 Stunden und falls nétig nochmals mit der Marinade
bedecken.

6. Fleisch auf dem Kihlschrank nehmen und mit Haushaltspapier sorgfaltig
abtupfen. Achte darauf, dass Du nicht all zu viel von den Gewdirzen entfernst.

7. Bringe einen Hacken (z.B. Biroklammer) an das dickere Ende des Fleisches
an. Hange es in die Biltong-Box oder in einen gut gelifteten Raum. Bitte achte
darauf, dass Du den Ventilator nicht direkt auf das Fleisch richtest, so kann ve-
rhindert werden, dass das Fleisch aussen zu schnell hart wird und innen noch
zu weich ist.

8. Die Trocknungszeiten variieren je nach Umgebung. Der Reifegrad kann
festgestellt werden, indem man mindestens jeden Tag das Fleisch mit den
Fingern zusammendrickt. Je weicher das Fleisch ist, je feuchter ist es innen.
Grundsatzlich kann man sagen, dass das Biltong fertig ist, wenn es aufge-
schnitten wird und in der Mitte kein Saft mehr austritt. Je pinker das Fleisch
ist, je kiirzer die Haltbarkeit.

9. Die Haltbarkeit ist schwierig vorherzusagen. Das Biltong sollte am Stiick
luftdicht oder vakuumiert an einem dunklen Ort kiihl (Zimmertemperatur)
aufbewahrt werden.

10. Am besten schmeckt das Biltong, wenn du es kurz vor dem Servieren
in dinne Streifen schneidest. Solltest du nicht alles aufessen, was wir zwar
nicht glauben, bewahre die Streifen am Besten in einer Papiertiite oder in
Kichenpapier auf. Du kannst es im Kihlschrank in der Regel 3-4 Tage pro-
blemlos aufbewahren. Vor dem erneuten Genuss 30 Minuten vorher aus dem
Kihlschrank nehmen.

Guten Appetit



