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Best Beef in Town. Wer Steaks —
nach amerikanischem Vorbild will, hat neuerdings
zumindest in Wien eine kleine, aber feine Auswahl.

HERBERT HACKER

Die Gourmet-Tipps
der Woche

ange Zeit waren gute Steaks in Os-
terreich Mangelware. Immer wie-
der sperrie da und dort eln Sieak-
haus aul, richtlg durchgesetzt hat
sich aber kelns. Dann schwappte das Mo-
dewort . Dry Aged Beef™ nach Osterrelch
liber = und die Stealowelt reific auch bei
uns. Gemelnt Ist damit Flelsch, das einige
Waochen am Knochen trocken reift, so wie
es vor allem in den traditionellen New
Yorker Steakhfusern In den 1960er-Jah-
ren gang und gibe war.
Klaus Piber griff die ldee am intensivs-
ten auf und liel im Foyer seines Wiener

U212 NEWS

Lokals . Franks"” cine eigene ,Rcifuk.am-
mer installieren. Dort reift seitdem das
Fleisch von dsterreichischen Rindern
sechs Wochen, bevor es serviert wird. Die
Rinderriicken hingen dabel hinter Glas,
sodass jeder Gast schon beim Betreten
des Lokals sieht, welche Art von Fleisch
¢r hier bekommt.

Die Reifepriifung.
Doch was hat's mit dem . Dry Aged Beef
auf sich? Durch das wrockene Reifen ver-
liert das Fleisch bis zu 20 Prozent an Flils-
sigleeit. Das ergibt einen ganz besonders
intensiven Geschmacl. Im . Frank’s™ lan-
den die solcherart gereiften Stiicke am
Lavasteingrill und zum Fertigaren lm
Holzpizzaofen. Zur Auswahl stehen nicht
nur verschiedene Stiicke wie . Rib Eye*
oder JHochrippe®, sondern auch ,Curs”

Frank's. Dry

Aged Steaks
wie in

Hew York.

wie in den USA (dazu gehdrt erwa das
~MNew York Cut Strip Loin Steak™).
Neben dem o Frank’s” und dem wohl
schon bekannten  Artner am Franziska-
nerplatz® giht &8 jetet auch im ,Flat-
schers” im siebenten Bezirk groRartige
Steaks. Inhaber Andreas Flatscher hat
dort im Vorjahr eine Mischung aus Steak-
haus, Bierlokal und Brasserie eriiffnet.
Dort werden ganz hervorragende Burger
und eine Relhe von Steakvarianten auf-
getischr. Das Fleisch stammt vorwiegend
aus den USA und wird ebenfalls auf ei-
nem Lavastelngrill zubereitet. Unbedingt
erwihnenswert: die kdstlichen Pommes
und die Tatsache, dass im Flatschers - als
einzigem Lokal in Wien - Bler von der
Minchner Augustinerbraverei ausge-
schenkt wird, Der Gerstensaft zahlt unter
Kennern zu den besten der Welt.

[ADRESSEN]
Die Steak-Hotspots

Frank's. 1010 Wien, Laurenzerberg 2,
Tel.; 01/533 78 05.

Flatschers. 1070 Wien, KaiserstraBe
113-115, Tel.: 01/523 42 68,

Artner. 1010 Wien, Franziskanerplatz 5,
Tel.: 01/503 50 34.

Andreas Flatscher, US-Beef von herausragen-
der Qualitit. Dazu gibt’s Miinchner Kulthier.
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