Schweizer Radio
und Fernsehen

Kanguru-Steak
Rezept von SRF-Australien-Korrespondent Urs Wélterlin

Zubereitung:

Kanguru ist von Natur aus sehr mageres Fleisch. Wenn man es brat, wird es sehr rasch zah, falls es
nicht korrekt vorbereitet wird.

Kéngurufleisch kann nur saignant gebraten werden; und nur sehr rasch, sonst wird es auch bei
vorheriger Behandlung zah.

Jedes Stlick Kangurufleisch (Rumpsteak oder Filet) muss vor dem Braten/Grillieren in gutes Olivendl
eingelegt werden. Idealerweise Uber Nacht, mindestens aber fiir zwei Stunden. Weder Salzen noch
sonst Wirzen (ausser man macht eine Marinade, in die man das Steak einlegt).

Dann erhitzt man eine Grillpfanne so stark wie nur méglich. Wegen des Rauchs ist es zu empfehlen,
Kénguru draussen auf dem Girill zu braten.

Es kommt kein zusétzliches Ol in die Pfanne. Wenn die Bratflache sehr heiss ist, das Fleisch
drauflegen und flr drei Minuten liegen lassen. Auf keinen Fall driicken oder sonst bewegen. Nach drei
Minuten wenden und auf der anderen Seite nochmals zwei Minuten lang liegen lassen (Rezept ist fiir
drei Zentimeter dickes Rumpsteak. Filet dauert in der Regel weniger lang).

In jedem Fall gilt: je kirzer auf dem Giill, desto besser (aber natlrlich auch blutiger)

Danach in den auf 150 Grad vorgeheizten Backofen legen und acht Minuten lang schmoren lassen,
bei Filet reichen vier Minuten.

Anschliessend mit Folie zugedeckt fiir 20 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Das Fleisch
muss und soll nicht siedend heiss sein, wenn man es schneidet.

Danach in etwa sieben Millimeter gleichméssig dicke Scheiben schneiden.

Servieren mit gedampften Gemdise, und vielleicht einer Bernaise-Sauce. Der Eigengeschmack von
Kéanguru ist allerdings sehr prominent, deshalb reicht in vielen Féllen Pfeffer und Salz.

Dazu einen dunklen australischen Shiraz, oder ein kraftiges Bier anbieten.
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