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EINLEITUNG


GESCHICHTE UND HERKUNFT VON TROCKENFLEISCH


Trockenfleisch, das auch als Dörrfleisch bekannt ist, ist rohes Fleisch, das durch den Entzug von Wasser konserviert wurde. Diese Art der Haltbarmachung von Fleisch ist nicht nur in Europa, Amerika, Türkei, Afrika, sondern auch in anderen Teilen der Welt bekannt und verbreitet.


Eine der bekanntesten und beliebtesten Arten des Trockenfleisches ist das amerikanische Beef Jerky. Diese Trockenfleischspezialität unterscheidet sich von den anderen Sorten dadurch, dass das zur Trocknung in dünne Streifen oder Scheiben geschnittene Fleisch zuvor einen Tag lang mariniert wurde.


ENTSTEHUNGSGESCHICHTE VON TROCKENFLEISCH


Die Konservierung von Fleisch durch Trocknung ist eine der ältesten Arten um es haltbar zu machen und entstand eher aus einer Notwendigkeit heraus. Früher mussten vor allem Vorräte für den Winter angelegt werden. Diese mussten lange haltbar sein, um die Menschen auch im Winter ernähren zu können. Die Konservierung von Fleisch war auch nötig, um Proviant herzustellen. Vor allem in trockenen Klimazonen ist es vorteilhafter, Fleisch zu trocknen anstatt es zu räuchern. Das Fleisch wurde mit Gewürzen und Salz eingelegt und anschließend durch Sonne und Wind getrocknet. Das Salz entzog dem Fleisch das Wasser und die Gewürze sorgten für einen abwechslungsreichen Geschmack. Das getrocknete Fleisch war danach lange haltbar und half beim Überwintern oder als Notvorrat für Reisen.


DIE HERKUNFT VON BEEF JERKY


Beef Jerky stammt aus dem amerikanischen Raum und ist dort überall zu bekommen. Es wird vor allem als Imbiss und ohne weitere Zubereitung verzehrt. Aber nicht nur zum Verzehr zwischendurch ist Beef Jerky beliebt, sondern auch als Proviant für unterwegs.


In Amerika geht das Beef Jerky auf die Ureinwohner Nordamerikas, die Indianer, zurück. Damals wurde nicht Rind, sondern Büffelfleisch durch Trocknung haltbar gemacht.


Hierfür wurde immer das dunkle Fleisch des Büffels verwendet, das in dünne Streifen geschnitten und anschließend in eine Marinade aus frischen Kräutern eingelegt oder nur mit Salz bestreut wurde. Zum Trocknen wurde es in die Sonne gehängt oder über dem offenen Feuer geräuchert und war schließlich für Wochen haltbar. Für den Verzehr wurde das getrocknete Fleisch weich geklopft mithilfe eines Steines und anschließend in einem Topf mit Wasser erhitzt oder man kaute es ohne vorherige Zubereitung. Zu dieser Zeit nannte sich das Trockenfleisch der Indianer Pemmikan.


Die europäischen Siedler in Nordamerika übernahmen die Idee des Trockenfleisches, entwickelten sie weiter und legten schließlich ihr Fleisch vorher in einer Soße, bevor sie es trocknen ließen. Die Einwanderer verwendeten Rind zur Herstellung ihres Trockenfleisches und nannten es Jerky oder auch Beef Jerky.


Das Original Beef Jerky ist aus Rindfleisch. Andere Fleischarten, wie beispielsweise Geflügel und Schwein, die getrocknet werden, bezeichnet man jedoch oft nur als Jerky.


Ich möchte Ihnen mit meiner Rezeptsammlung die Möglichkeit geben, schmackhaftes Jerky selbst herstellen zu können.
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WAS SIE BENÖTIGEN


Die Rezepte sind so gestaltet, dass Sie lediglich das passende Fleisch, Gewürze und einen Backofen benötigen.


Wenn Sie zusätzlich einen Dörrautomat besitzen, mit dem Sie Trockenfleisch herstellen möchten, verkürzen sich die Trocknungszeiten selbstverständlich.


Aber egal welche Methode Sie wählen, bedenken Sie bitte, dass alle Zeitangaben nur Richtwert darstellen. Je nach Gerät, Umgebungstemperatur, Fleischdicke usw. ist es unbedingt erforderlich dass Sie den Trocknungsvorgang regelmäßig kontrollieren, damit Ihnen Ihr Trockenfleisch auch gelingt.


Bei der Auswahl des Fleisches achten Sie bitte darauf, dass so wenig Fett und Sehnen wie nur möglich enthalten sind. Fett und Sehnen haben Auswirkungen auf den Trocknungsprozess, den Geschmack und auch die Haltbarkeit. Deswegen wählen Sie Ihr Fleisch so mager wie nur möglich.


Eine gute Hygiene sollte selbstverständlich sein und Sie sollten darauf achten, dass Sie nur saubere Utensilien zur Verarbeitung benutzen. Ich empfehle auch generell die Verwendung von Einweghandschuhen, da bei der Trocknung von Fleisch keine hohen Temperaturen zum Einsatz kommen. Und schnell könnte Ihnen Ihr Trockenfleisch verderben, wenn Sie irgendwelche Anhaftungen am Fleisch haben, ohne es zu bemerken.


Und nun wünsche ich Ihnen gutes Gelingen und einen guten Appetit.
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KLASSISCHE REZEPTE


BEEF JERKY # 1


1 kg Rumpsteak (oder Flanke oder Bruststück)


1/4 Tasse Sojasauce


1 EL Worcestersauce


jeweils 1/4 TL Pfeffer und Knoblauchpulver


1/2 TL Zwiebelpulver


1 TL Salz (Hickory-Rauchgeschmack)


Das Fett vom Fleisch trennen. Das Fleisch in etwa ½ cm dicke Scheiben schneiden. In einer Schüssel alles bis auf das Fleisch verrühren, bis sich die Zutaten auflösen. Das Fleisch hinzufügen und alles gut durchmischen. Eine Stunde ruhen lassen. Die überschüssige Flüssigkeit vom Fleisch abschütteln und die Fleischscheiben auf Roste oder flache Kuchenbleche legen. Das Fleisch bei möglichst niedriger Ofentemperatur (80 oder 100°) trocknen, bis es braun, hart und trocken ist. Kann bis zu 24 Stunden dauern.


BEEF JERKY # 2


750 g Steak von der Flanke


Ein 1¼ cm dickes Flanken- oder Rumpsteak wählen und vom Fett trennen. Das Fleisch einfrieren, bis es fest ist. Quer zur Faser in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Die Fleischstreifen auf einer flachen Schale oder auf einer Plastiktüte ausbreiten. Das Fleisch mit Soja- oder Terriyakisauce bedecken. Auf Wunsch Zwiebeln, Knoblauchpulver oder Worcestershire-Sauce dazugeben. Das Fleisch in der Sauce wälzen und darauf achten, dass jedes Stück bedeckt wird. Abgedeckt im Kühlschrank mehrere Stunden oder über Nacht ruhen lassen. Das Fleisch aus der Marinade herausheben, abtropfen lassen und an der Luft für ein paar Stunden trocknen lassen. Die Fleischstreifen in einzelnen Schichten auf feinem Draht- oder Kuchengitter verteilen. Im Ofen bei niedriger Temperatur (80-100 Grad) oder einem Räucherofen garen, bis das Fleisch vollständig getrocknet ist. Luftdicht aufbewahren und als Snack oder Vorspeise servieren.


BEEF JERKY # 3


1/2 TL Pfeffer (MEHR FÜR MEHR SCHÄRFE)


1/2 TL Knoblauchpulver


1/2 TL Zwiebelsalz


500 g Roast Beef


1/2 Tasse Sojasauce


1/2 TL Knoblauchsalz


1/2 TL Zitronenpfeffer


Das Fleisch eine Stunde oder über Nacht marinieren. Im Ofen, am besten 10-12 Stunden über Nacht, bei 60 bis 80° trocknen lassen.


BEEF JERKY # 4


1 Flankensteak oder London Broil


Grob gemahlener schwarzer Pfeffer


1/2 Tasse Sojasauce


Knoblauchpulver


Das Fleisch in 1/4 Zoll breite Streifen schneiden und mit Knoblauchpulver und schwarzem Pfeffer bestreuen. 24 Stunden in Sojasauce marinieren. Im Ofen 10 bis 12 Stunden bei 65° trocknen. Achten Sie darauf, 65° nicht zu überschreiten.


BEEF JERKY # 5


1 kg London Broil


1/2 Tasse Sojasauce


2 EL Worcestershire Sauce


2 TL Knoblauchpulver


2 TL Zwiebelpulver


2 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer


2 TL Paprika Flocken (weniger für weniger Schärfe)


2 EL Liquid Smoke


Das London Broil (oder einen anderen mageren Braten) einfrieren. Den Braten aus dem Gefrierschrank nehmen und antauen lassen. Wenn es gerade möglich ist, ihn in Scheiben zu schneiden, zunächst sämtliches Fett entfernen und das Fleisch dann quer zur Faser in dünne (1/2 cm oder weniger) Scheiben schneiden. Das Fleisch mit der Marinade bedecken, ab und zu wenden, und die Marinade über Nacht einziehen lassen. Am Morgen ein flaches Backblech mit ein paar Schichten Papierhandtüchern bedecken und auf den unteren Rost legen. Die Fleischscheiben vom oberen Rost mit Zahnstochern über die Papierhandtücher hängen. 6 Stunden bei 70° trocknen lassen. Bei einem kleinen Backofen die Tür ein wenig öffnen, damit der Wasserdampf entweichen kann.


BEEF JERKY # 6


1 kg Rumpsteak, Kurzrippensteak oder Braten


1 TL Zwiebelsalz


1/2 TL Salz


1/2 TL Knoblauch Salz


1/2 TL Zitronenpfeffer


1/2 TL Wurstwürze


1/2 TL Thymian


1/2 TL Oregano


1/2 TL Majoran


1/2 TL Basilikum


Die Gewürze in einer Schüssel vermischen. Das Fleisch in dünne Streifen (weniger als ½ cm) schneiden und sämtliches Fett entfernen. Eine Seite mit den Gewürzen bestreuen und das Fleisch mit einem Fleischhammer flach klopfen. Wenden und die Prozedur wiederholen. Die Streifen auf ein Backblech oder in eine flache Pfanne legen. In einem Ofen 4 Stunden bei 50° trocknen. Wenden und weitere 4 Stunden trocknen.


Während der gesamten Zeit die Ofentür geöffnet lassen, damit die Feuchtigkeit entweichen kann. Bei einem Gasofen reicht die Sparflamme, um die benötigte Wärme zu erzeugen. Das Beef Jerky in einer Plastiktüte oder einem Kissenbezug lagern, auf keinen Fall in einem Papierbeutel.


BEEF JERKY # 7


1 Flankensteak


1 Knoblauchzehe, gehackt


1/2 Tasse Honig


1 Prise Pfeffer


4 EL Zitronensaft


1/2 Tasse Sojasauce


1 Prise Salz


Das Steak für etwa eine halbe Stunde in den Gefrierschrank legen, bis es fest ist. Dann quer zur Faser in etwa ½ cm dicke Streifen schneiden. Die restlichen Zutaten mischen und die Steakstreifen darin mindestens 2 Stunden lang einlegen. Die Scheiben in eine Pfanne legen und im Ofen bei 65° Grad 12 Stunden trocknen.


BEEF JERKY # 8


1/2 Tasse Sojasauce


1/2 Tasse Worcestershire Sauce


2 EL Ketchup


1/2 TL Pfeffer (mehr für mehr Schärfe)


1/2 TL Knoblauchpulver


1/2 TL Zwiebelsalz


500 g Braten
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