Siedfleisch mit kalter Tomaten-Zucchettisauce

Siedfleisch einmal ohne winterliche Wurzelgemuse, sondern an einer frischen,
vinaigrette-ahnlichen Sauce mit rohen Tomaten und Zucchetti, gewirzt mit milder
Apfelminze (Pfefferminze ist zu scharf!) und Peperoncino. Ein passendes Gericht flr
warme Sommertage, wobei das Siedfleisch nicht heiss, sondern nur lauwarm
angerichtet wird.

Es lohnt sich ein grosses Stiick Siedfleisch zuzubereiten, den Rest verwendet man fiir
einen feinen Siedfleischsalat. Ich habe auch ein grosse, rote Zwiebel mitgeschmort, sie
passt immer zum Siedfleisch, auch nebst der Tomaten-Zucchettisauce.
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Zubereitung

Bouillon bis knapp zum Siedepunkt aufheizen, Fleisch und die ganze, geschélte Zwiebel
zugeben und 3 Stunden ziehen lassen, die Temperatur sollte immer zwischen 90° und
95° liegen, das ist der Fall, wenn sich die Bouillon leicht bewegt und nur kleine Blaschen
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aufsteigen.

Sauce:

Tomaten langs vierteln und die Kerne entfernen. Tomaten zu kleinen Wirfelchen
schneiden. Zucchetti langs halbieren die Kerne mit einem Teel6ffel herausschaben (so
ungefahr). Zucchetti langs zu diinnen Scheiben schneiden und zu kleinen Wiirfelchen
schneiden. Peperoncino langs halbieren und die sehr scharfen Kerne herausschaben,
Schote zu feinen Streifchen schneiden.

Zucchettiwirfelchen in eine Schissel geben und mit 1/2T| Salz vermischen. 30 Minuten
ziehen lassen. Ausgetretener Saft abgiessen und die Zucchettiwirfelchen zum
Nachtrocken auf ein Haushaltpapier geben.

Tomate, Zucchetti und Peperoncino in eine Schissel geben und vermischen. Minze fein
hacken und zugeben. Olivendl und Balsamico zugeben und vermischen. Mit Salz und
eventuell Pfeffer abschmecken. Eine halbe Stunde ziehen lassen.

Siedfleisch diinn aufschneiden, mit 3-4 Salatblattern anrichten, 2-3EIl Bouillon tber das
Siedfleisch giessen, reichlich Tomaten-Zucchettisauce dazugeben und mit
Zwiebelringen garnieren.
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Zucchettiwirfel salzen
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