Siedfleisch mit Kurbiskerndlsauce, Meerrettichcreme und
sauerlichen Eierschwammen

Siedfleisch mit drei ganz unterschiedlichen Zugaben:

Die Sauce mit Kirbiskerndl wird zusammen mit geschmorter Zwiebel und Sauerrahm
zubereitet. Die Zwiebel mit ihrer leichten Silisse passt gut zum nussigen Kirbiskernél mit
den krautigen Noten und macht die Sauce zusammen mit dem Sauerrahm schén samig.
Ein Spritzer Tabasco gibt etwas Pepp.

Die Meerettichsauce, ein Klassiker zu Siedfleisch. Frisch geraspelter Meerettich wird mit
Sauerrahm und wenig pikantem Djion-Senf vermischt, Schnittlauch dazu gibt Frische
und Farbe.

Die Eierschwamme werden mit etwas feingehackter Zwiebel angedinstet, mit Balsmico
und Bouillon abgelscht. Ausgekuhlt Iasst man sie gut eine Stunde ziehen.

Fur das Siedfleisch kann man einen Sud mit viel Gemiise selber zubereiten. Eine gute
Bouillon spart einiges an Rustarbeit und geschmacklich steht sie einer selbstgemachten
Bouillon kaum nach, zumal auch Markbeine und ganze Zwiebeln darin mitgeschmort
werden. Und zusammen mit den Eierschwammmen und den beiden Saucen vermisst
man das Gemuse bestimmt nicht.

Zutaten (ca. 3 Portionen)
7009 Ri ndf | ei sch vom Brust kern

3 Mar kbei ne
1, 8l Ri ndsboui |l | on
3 Zwi ebel n a ca. 40g

Kiibi sker n6l sauce:

1 wei chgekocht e Zw ebel
709 Sauerrrahm
8cl Kir bi sker ndl
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2-3 Spritzer Tabasco
Sal z

Meerettichcreéne:

309 Meerrettich
1 kl ei ner Bund Schnittlauch
509 Sauerrrahm
1Tl Di j on- Senf
Sal z

Ei er schwamme

120g Ei er schwanme

20g Zwi ebel, fein gehackt

109 Taf el butter

2El wei sser Bal sam co

2Tl Sonnenbl unendl

2El Ri ndboui I l on (aus der Siedfl ei schpfanne)

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Siedfleisch:

Bouillon bis knapp zum Siedepunkt erhitzen. Siedfleisch zugeben und 2 3/4 Stunden
ziehen lassen. Die Bouillon sollte sich so leicht bewegen, es aber sollten (fast) keine
Blaschen aufsteigen. Oder man misst die Temperatur der Bouillon mit einem
Bratenthermometer, sie sollte immer um die 90° betragen.

Die ausseren, unschdnen Schalen von den Zwiebeln ablésen. 1 Zwiebel zu Beginn
mitsieden, sie wird fur die Kirbikernsolsauce gebraucht. Die anderen 2 Zwiebeln nach
einer Stunde in den Sud geben.

Nach 1 1/2 Stunden die Markbeine kraftig anbraten und in den Sud geben.

Kurbiskerndlsauce:

Die geschmorte Zwiebel (ca. 1 1/2 Stunden) halbieren und die Schale abziehen.
Zwiebel mdglichst klein hacken, am besten mit dem Wiegenmesser. Zwiebel,
Sauerrahm und Kirbiskernél miteinander vermischen und mit wenig Salz und Tabasco
abschmecken.

Meerettichsauce:

Meerrettich schalen und maéglichst fein raspeln. Schnittlauch zu ganz feinen Rdélichen
schneiden, je feiner er geschnitten wird, desto mehr Geschmack gibt er ab. Meerrettich
und Schnittlauch mit Sauerrahm und Senf vermischen. Mit Salz abschmecken.

Eierschwamme:
Eierschwdmme mit den Fingern oder einem Pinsel putzen (nicht absptlen!). Grosse
Exemplare zerzupfen.

Tafelbutter aufschdumen lassen. Eierschwame zusammen mit der gehackten Zwiebel in
der Butter 3 Minuten diinsten, dabei 6fters wenden. Mit Balsamico und Bouillon
abldschen, mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Flussigkeit lebhaft kdchelnd bis auf einen
kleinen Rest einreduzieren. Dabei ein paar mal wenden. Eierschwamme in ein
Schélchen geben und auskihlen lassen. Mit wenig Balsamico und Sonnenblumendl
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betraufeln.

Siedfleisch tranchieren und auf heissen Tellern anrichten und mit etwas heisser Bouillon
betraufeln. Zwiebeln langs zur Schale halbieren und mit der Schale auf die Teller legen.
Markbeine dazulegen. Eierschwamme und die Sauce dazugeben, die Saucen am
besten in kleinen Schalchen. Dazu passen Salzkartoffeln ausgezeichnet.
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