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Fleischkunde
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Umfassende Informationen zu Landwirtschaft und Erzeugnissen sowie Filme und Rezepte unter www.unsere-bauern.de

Kopf
für Sülze oder Tellerfl eisch

1

Welches Teil eignet sich wofür?

Nacken
als Nackensteaks 
zum Braten oder Grillen

4

hohe ri� e
zum Schmorren 
oder für Braten

5

Roastb� f
zum Braten oder 
langsamen Garen

6

ZUNGE
zum Pökeln und als Aufschnitt

2

Filet
zum Grillen oder Braten

7

BACKEN
zum Schmoren 

3

Hüfte
für Steaks oder Gulasch 

8

Unter-/Oberschale
als Suppeneinlage, zum 
Schmoren und Braten, 
als Gulasch oder für Rouladen

9

Que� i� e
zum Grillen oder Schmoren (Short Ribs)

12

Brust
als Tafelspitz oder Suppenfl eisch

13

Schulter
zum Schmoren und Braten, für Rouladen 

14

kugel
zum Schmoren (als Roulade)

10

Vorder-/HinterHe� e
als Suppenfl eisch, Klärfl eisch oder für Hackfl eisch

15

Bauch
zum Grillen oder Braten (Flank Steak)

� 

Schwanz
für Suppen und Saucen

16


