Siedfleisch vom Kalbshals mit Knochen

Das Stiick vom Kalbshals mit Wirbelknochen und kaum dressiert habe ich beim
turkischen Metzger erstanden, es sieht nicht so tadellos aus, wie das vom Schweizer
Metzger, das ist aber keineswegs ein Manko, im Gegenteil, als Siedfleisch zubereitet
wird es auch dank dem noch reichlich vorhandenem Bindegewebe ganz schdn saftig
und geschmackvoll.

Gesotten in einer Bouillon mit reichlich Gemise und mit leicht angerdstetem
Tomatenplree angesetzt, begleitet diese das Siedfleisch ganz vorziglich. Dazu passen
mit Butter bestrichene und angerdstete harte Altbrotscheiben als Suppeneinlage
ausgezeichnet.

Tipp: Altes Brot sollte man zu diinnen Scheiben schneiden, bevor es ganz hart ist, so
zerbrockelt es beim Schneiden nicht und eignet sich bestens als Suppeneinlage.

Zutaten (2 Portionen)
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Zubereitung

Gemiise zu groben Stiicken schneiden. Zwiebeln schalen und langs zur Schale
halbieren, Wurzelansatz kappen, aber nicht ganz wegscheiden. Zwei Halften mit den
Lorbeerblattern und Nelken bestecken.

Tomatenpuree in Olivendl unter stetigem Ruhren anrésten bis ein kréftiger Tomatenduft
aus der Pfanne steigt. Bouillon zugiessen, aufkochen und leicht peffern.

Gemiuse, Zwiebeln und den Kalbhals in die Bouillon geben. 1 1/2 bis 2 Stunden leicht
kdcheln lassen bis das Fleisch weich ist.

Brotscheiben mit nicht zu knapp Butter bestreichen und beidseitig anrésten.

Suppe in Tellern anrichten, Kalbshals aufschneiden, leicht mit Salz bestreuen und in die
Suppe legen. Gerdéstete Brotscheiben in die Suppe stecken.
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Kalbshals aufschneiden
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