Boxen-Stopp bei Styria Beef-Betrieben

-Praktische 5+10-kg-Box mit saftigsten Fleischteilen 

Die Formel 1 ist der Steiermark davongefahren, trotzdem besteht aller Grund zum Jubeln. Denn über hundert Styria Beef-Bauern laden zum klimafreundlichen Boxen-Stopp für den sommerlichen Fleischgenuss aus der neuen Styria Beef-Box: Ein praktischer Karton – mit 5 oder 10 kg ausgewählter Köstlichkeiten zum Grillen, Braten und sommerlichen Fleischgenießen.
Styria Beef: Natürlich & gesund

Fleisch vom Jungrind gibt Kraft. Es ist reich an Eiweiß mit besonders hoher biologischer Wertigkeit, kann also hervorragend in Körpereiweiß umgesetzt werden. Styria Beef liefert auch wertvolle Vitamine und Mineralstoffe. Das gesundheitliche Plus von Styria Beef bestätigt auch die Ernährungswissenschaftlerin Rosemarie Zehetgruber: „Dieses Fleisch enthält aufgrund der speziellen Fütterung und Weidehaltung höhere Mengen an Omega-3-Fettsäuren, die u. a. präventiv bei Herz-Kreislauf-Erkrankungen wirken.“
Rinderglück

Das Fleisch stammt von glücklichen Tieren aus biologischer Zucht. Alle Tiere stammen aus Mutterkuhhaltung, die Kälber leben im Familienverband und erhalten die Milch von den Muttertieren. Weidehaltung ist verpflichtend vorgeschrieben. Chemisch-synthetische Mittel sowie Gentechnik sind selbstverständlich verboten. „Die tierfreundliche Freilandhaltung auf unseren kräuterreichen steirischen Weiden und Almen führt nicht nur dazu, dass Styria Beef einen hohen gesundheitlichen Wert hat, das Fleisch ist deswegen auch besonders zart und geschmackvoll“, erklärt Hannes Kienser, Styria Beef-Bauer und Sprecher der Styria Beef-Direktvermarkter.
Steirisches Fleisch schützt das Klima

Wer Styria Beef kauft, unterstützt auch den Klimaschutz und reduziert den CO2-Ausstoß, bestätigt Josef Renner, Geschäftsführer von Bio Ernte Steiermark, dem steirischen Bio-Bauernverband: „Für steirischen Genuss muss Ihr Fleisch keine halbe Weltreise machen.“ Mit dem Kauf von heimischem Fleisch bei einem unserer Bio-Rinderbauern in Ihrer Nähe lässt sich der Ausstoß an treibhauswirksamen Gasen enorm reduzieren. Der so genannte "CO2-Rucksack" aus dem Transport von einem Kilo Rindfleisch aus Südamerika z. B. wiegt rund 15 Mal soviel wie bei einem Kilo Styria Beef aus der Steiermark (Quelle AMA).
Steirerfestwochen – für den perfekten Urlaub zu Hause

Die Sommerfrische auf steirisch beginnt mit einem Boxen-Stopp beim Styria Beef-Bauern für die Steirerfestwochen zu Hause. Und was ist in der Box?
Beiried:1 kg – ideal zum Grillen, Kurzbraten oder für Spieße
Schnitzel: 2 kg – für saftige Schnitzel, Rouladen
Braten: 2 kg – so zart, dass man es auch grillen kann!
Zum Kochen: 2 kg – die Basis für eine kräftige Suppe und den erfrischenden Rindfleischsalat
Wade/Gulasch: 1,6 kg – Geschmack pur im Schmortopf
Faschiertes: 1,4 kg – für Hamburger, Pasta oder Faschierte Laibchen
Styria Beef ist besonders zart, schmeckt, tut gut und trägt auch noch zum Klimaschutz bei.
Wo geht’s zur Box?

Ein Styria Beef-Bauer ist immer in Ihrer Nähe, denn hunderte Landwirte verkaufen Styria Beef auch ab Hof. Üblicherweise wird Styria Beef in der gelben 5-kg- oder 10-kg-Box verkauft. Doch für individuelle Wünsche haben die Rinderbauern ein offenes Ohr. Sollte der Weg zum nächsten Styria Beef mal zu weit sein, wird die Styria Beef-Box auch gerne zugestellt. Unter www.styria-beef.at finden sich alle steirischen Boxen-Stopps.

Der sommerliche Grilltipp:

Zartes Styria Beef und ein paar einfache Grillregeln machen die glühende Leidenschaft gut verdaulich: Das Fleisch wird besonders zart und mürbe, wenn Sie es ein paar Stunden in Öl marinieren. Rasch – zwei bis drei  Minuten auf jeder Seite – braten.

Rezepttipp: Kräuteröl zum Marinieren

Kräuter nach Geschmack (Estragon, Basilikum, Rosmarin, Pfefferminze ...) fein hacken und mit 1/4 l Öl und dem Saft einer Zitrone vermischen. Das Öl einige Zeit rasten lassen, dann die portionierten Fleischstücke einlegen und verschlossen im Kühlschrank ein bis zwei Tage aufbewahren. Kurz vor dem Grillen erst pfeffern.
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