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Steak zubereiten:
Das sollte man wissen

- Vorbereiten: Steak 30 bis 60 Minuten
vor dem Braten aus dem KiihIschrank
nehmen und abtupfen. So gart es
gleichméBig und bleibt innen saftig.

- Anbraten: Pfanne stark erhitzen
und Steak 2 Minuten pro Seite scharf
anbraten. Bei niedrigerer Hitze
oder im Ofen bei 160 °C bis zum
gewiinschten Gargrad weitergaren.

- Servieren: In schrége Scheiben
schneiden. Das durchtrennt die Fa-
sern und sorgt fiir zarteres Fleisch.
Danach mit grobem Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Das perfekte Steak:
So gelingt es garantiert!

Richtig zubereitet ist ein Steak ein
wahres Geschmackserlebnis. Doch
ob es auf dem Teller wirklich (iber-
zeugt, entscheidet sich viel frither —
beim Einkauf. Wer zu Rindfleisch aus
Bayern greift, genieBt nicht nur her-
vorragende Qualitat, sondern unter-
stiitzt auch eine verantwortungsvolle
Landwirtschaft in der Region.

Deshalb: Beim Einkauf im Super-
markt auf das Siegel ,Gepriifte Qua-
litat Bayern“ achten — es garantiert,

dass das Fleisch von Tieren stammt,
die zu 100 Prozent in Bayern ge-
boren, gehalten, geschlachtet und
verarbeitet wurden. Oder direkt bei
Bauernmérkten oder Hofladen ein-
kaufen oder in der Metzgerei nach
der Herkunft des Fleisches fragen.

Lust auf noch mehr
Genuss aus der Heimat?

Lieblingsrezepte und
Kiichentipps von
,unsere Bayerischen
Bauern“ gibt es hier
zu entdecken:

GOLDSTEIG

KASESPEZIALITATEN

Purer Genuss fiir deine Brotzeit!

Unsere GOLDSTEIG Kasespezialitaten sind die
perfekte Wahl fiir eine genussvolle Brotzeit, egal
ob zu Hause oder unterwegs. Ob nussig-feiner

Emmentaler,

mild-aromatischer Almdammer

oder milchig-feiner Mozzarella - wir haben den
richtigen fiir jeden Geschmack. Unsere Vielfalt
macht jede Brotzeit zu etwas Besonderem.
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Lebensmittel bewusst
geniefien!

Wann haben Mirabellen Saison? Wie
sieht es in einem Milchviehbetrieb aus?
Und was tun Bayerns Bauern fiir die
Artenvielfalt und den Klimaschutz? Nur
wenige Menschen, die nicht selbst in
der Landwirtschaft arbeiten, kennen
die Antworten. Obwohl uns Lebens-
mittel tatsachlich am Leben halten,
bleiben Erzeugung und Verarbeitung
von Fleisch, Milch, Obst und Gemiise
nur Randthemen. Dabei lassen sich das
tagliche Brot, die warme Mahlzeit viel
besser genieBen, wenn man weiB3, wie
viel Arbeit und Hingabe bereits in den
Rohwaren stecken. Wer mehr {iber die
Landwirtschaft in der eigenen Region er-
fahren mochte, kann sich an den Verein
LUnsere Bayerischen Bauern“ wenden.

Dieser Verein mochte das Wissen und
die Leidenschaft bayerischer Bauern

mit vielen Menschen teilen. Auf der
Internetseite und in den sozialen Medien
finden Interessierte spannende Portrats,
Videos und Hintergrundberichte. Und
man erhélt jede Menge Rezepte und

Tipps fiirs Einkaufen, Kochen, Backen
und GenieBen mit Lebensmitteln aus der
Heimat. AuBerdem erwartet die Leser
auch die ein oder andere Uberraschun-
gen. Wie zum Beispiel, dass Wasser-
biiffel-Steaks, Quinoa und Melonen aus
Bayern bekommen.

Nachhaltige Erndhrung bedeutet auch:
regionale Erndhrung. Wer heimische
Lebensmittel kauft, bekommt nicht nur
Frische und hdchste Qualitit, sondern
trégt auch dazu bei, eine zukunftsfahige
Landwirtschaft vor der eigenen Haustiir
zu erhalten.
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www.unsere-bauern.de

»unsere Bayerischen
Bauern“ folgen:

Of@Pd

Unsere

Bayerischen

Bauern

, Wir verdanken der
bayerischen Landwirtschaft
nicht nur taglich frische,
hochwertige Erzeugnisse,
sondern auch eine einzig-
artige Kulturlandschatrt.

Eva-Maria Haas, Geschéftsfihrerin
Unsere Bayerischen Bauern e. V.

Eine Kiste voll bayerischer
Schmanker! zu gewinnen

Wer regionale Lebensmittel liebt, darf
sich freuen: ,Unsere Bayerischen
Bauern“ verlosen regelmaBig Bayern-
kisten mit Produkten von ,dahoam*.
Einfach mitmachen und gewinnen
unter: unsere-bauern.de/gewinnspiel
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