Rinderbouillon

Zutaten:

300 g Markknochen

300 g Beinscheibe

1,5 | Wasser

Suppengemuse z. Bsp.:

1 Zwiebel, 1Porreestange, 1/4 Sellerieknolle,
1 Mohre, evtl. 1 Petersilienwurzel

Gewlrze:

1Teel. Salz, 1 Lorbeerblatt, Pfefferkorner,
Senfkorner, 1 Nelke, Wachholderbeeren,
evtl. 1 Knoblauchzehe

Zubereitung:

Alles zusammen 120 Min. leicht kdcheln
lassen, zwischendurch abschaumen,
dann abschmecken.

Variationen:
* Rinderbouillon pur mit gehackter Petersilie
» Rinderbouillon mit frischem Gemise,
evtl. mit Nudeln oder Reis
» Rinderbouillon mit Eierstich,
Erbsen und Hackballchen
 Rinderbouillon mit kleinen Fleischwiirfeln
der Beinscheibe und Suppengemiise

und gehackter Petersilie
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Welsh Black Rinder'grasen auf wenig
gedungten, naturbelassenen Weiden. Unter
den Bedingungen der extensiven,
ganzjahrigen Weidehaltung gedeihen sie
auch auf kargen Standorten und
produzieren Fleisch von bestem Aroma,
feinster, zarter Faser und ausgewogener
intramuskularer Fetteinlagerung. Die
einmalige Qualitat des Welsh Black-
Fleisches bescherte dem Englischen
Roastbeef seinen legendaren Weltruf. Es
zahlt zu den begehrtesten Beefsorten der
Spitzenkdche. Sich fur Welsh Black-Fleisch
zu entscheiden ist nicht nur eine Frage des
Qualitatsbewusstseins, Sie unterstutzen
damit ebenso den verantwortungsvollen
Umgang mit Natur und Tier. Nicht zuletzt
fordern Sie auch lhre Gesundheit.

Das Fleisch der extensiv aufgezogenen
Welsh Black ist reich an Omega-3-
Fettsauren. Diese essentiellen Fettsauren
konnen vom Korper nicht selbst hergestellt
werden und mussen mit der Nahrung
aufgenommen werden. Sie entstehen in
Blattern der Grunpflanzen und werden vom
Weiderind im Fleisch eingelagert. Fleisch
von Rindern die sich zum allergroRten Teil
von Gras ernahren hat einen bis zu
sechsfach hoheren Anteil dieser gesunden
Fette aufzuweisen als das Fleisch intensiv,
mit Getreide und Kraftfutter gemasteter
Tiere. Der Mensch ist dringend auf die
Zufuhr dieser Fettsauren durch eine
ausgewogene Ernahrung angewiesen, bei
der Rindfleisch aus naturlicher Aufzucht
eine wichtige Rolle spielt.

Die Firma Innnovis, Grol3britannien, hat mit
ihrem Gentest "GeneSTAR" die
genetischen Parameter fur
Fleischmarmorierung (Marbeling), Zartheit
(Tenderness) und Futterverwertung (Feed
Efficiency) bei verschiedenen Fleischrassen
und Kreuzungszuchtprogrammen ermittelt.
Die Ergebnisse sind auf einer Skala von 1
bis 8 dargestellt. Die Abbildung 1 stellt das
Ergebnis fur Welsh Black dar, die Abbildung
2 den Vergleich zu anderen Rassen. Damit
ist absolut eindeutig und wissenschaftlich
fundiert bewiesen, dass Welsh Black
sowohl in Sachen Fleischqualitat als auch
Futterverwertung zu den Spitzenfleisch-
rassen der Welt gehdrt und andere mit doch
einiger Deutlichkeit Uberflugelt.

Abbildung 1

Welsh Black Average GeneSTAR Results

GeneSTAR Trait
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Abbildung 2

Average Star Result By Breed for GeneSTAR Marbling4,
Tenderness4 and Feed Efficiency4

GeneSTARs

. Kamm/Nacken/Hals

. Fehlrippen/Hohe Rippen
. Hochrippe/Roastbeef
Filet

. Hifte/Blume

. Unter- und Oberschale
Kugel

. DUnnung

. Brust/Brustspitze/Brustkern
10. Spannrippe/Querrippe
11. Bug/Schulter/Blatt

12. Vorder- und Hinterhesse
13. Schwanz
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