Betty Bossi

Siedfleisch

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
Ziehen lassen: ca. 2 Std.
Fiir 4-6 Personen

12 kg Rindfleisch zum Sieden
(z.B. Laffenspitz, Huftdeckel)

Sud

3 Liter Wasser
2 Kalbsfuisschen, kalt abgesplilt,
nach Belieben
4 Ruebli, langs und quer halbiert
1 Lauch, in ca. 8cm langen Stlicken
1 Sellerie, in ca. 2cm breiten

Schnitzen
einige Petersilienstiele Y "
8 schwarze Pfefferkérner, INF e A
grob zerdriickt ' ) -
1 Lorbeerblatt alles in eine hohe Pfanne geben, . . .
aufkochen Halbierte Zwiebeln mit den
) ] i i Schnittfldchen nach unten
2 Zwiebeln mit der Schale quer halbieren, résten (Bild 1) in einer unbeschichteten
2 Wiirfel Fleischbouillon mit dem Fleisch beigeben, ziehen lassen Bratpfanne dunkel résten,

in den Sud geben. So be-
kommt er eine schone,
kréftige Farbe und wird
aromatischer.

(Bilder 2+3). Kalbsflisschen, Petersilien-
stiele und Zwiebeln entfernen

2 Wirz, in ca. 2 cm breiten
Schnitzen beigeben, zugedeckt ca. 30 Min. ziehen
lassen. Fleisch herausnehmen, quer zur
Faser in ca.1cm dicke Tranchen schneiden

Fleisch und Bouillonwdurfel in
den siedenden Sud geben.
Sud bis vors Kochen bringen.
Hitze reduzieren, Fleisch
knapp unter dem Siede-
punkt ca. 172 Std. ziehen

p : lassen.

S - Wichtig: Der Sud darf nicht
kochen. Bei zu grosser Hitze (sprudelndes Kochen)
wird das Fleisch unregelmassig gar, zéh und trocken.

%4 Teeloffel Salz, wenig Pfeffer Sud wirzen, Fleisch und Gemuse mit
Sud anrichten

Pro Person: 24 g Fett, 82 g Eiweiss, 10 g Kohlenhydrate, 2444 kJ (584 kcal)

Tipps
— Statt Sellerie 4 Stangel Stangensellerie, statt Ruebli Pfalzerriebli oder
Pastinaken verwenden.
- Restlichen Sud als Suppe servieren.
— Der Sud lasst sich tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. 3 Monate. Entstandenen Schaum
. . . o . gelegentlich abschopfen,
Dazu passt: Apfelkren (siehe unten), Senffriichte Pure“e (siehe unten). dadurch wird der Sud Klar.
Apfelkren: 1 Essl6ffel Weissweinessig mit 1 Essloffel Ol und 3 Essloffel
saurem Halbrahm verriihren. 1 Apfel, fein gerieben, 20-40 g Meerrettich,
fein gerieben, und 1 Schalotte, fein gerieben, daruntermischen. Mit

/> Teeloffel Salz salzen.

Senffriichte-Puree: 1 Glas Senffriichte, entsteint, mit 4 Essloffel Sud
purieren, zum Siedfleisch servieren.

Suppenhuhn

als Hauptgericht fiir 4 Personen
1 grosses Poulet (ca. 12 kg),
innen und aussen kalt ab-
gespult, zubereiten wie
Siedfleisch. Kalbsfisschen
weglassen, statt Fleisch-
Huhnerbouillon verwenden.

Das Rezept eignet sich auch fir: Poulet (Bild 4).

Tabelle mit den Zeiten fir Sieden/Ziehenlassen

Fleischstiicke Sieden/Ziehenlassen Garzeit: ca.1 Std.
Tipp: Vor dem Servieren die Haut entfernen.
Rindfleisch
Rindszunge (ca. 1kg) ca. 3 Std.
Siedfleisch (ca. 1" kg) ca. 2 Std.
Kalbfleisch
Kalbszunge (ca. 700 g) ca. 1% Std.

Schweinefleisch

Rippli (ca. 1kg) ca. 1 Std.
Rollschinkli (ca. 1 kg) ca. 1 Std.
Schiifeli (ca. 1 kg) ca. 1 Std.
Speck (ca. 250 g) ca. 40 Min.
Gefliigel
Poulet (ca. 1': kg) ca. 1 Std. Rezept Betty Bossi
T N ezept be’ 0SSl
Pouletbristli (je ca. 180 g) ca. 10 Min. Das grosse Betty Bossi Kochbuch / 2006
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