Siedfleisch an warmer Krautersauce

Der Schulterdeckel vom Rind ist bestens fur die Zubereitung von Siedfleisch geeignet.
Er ist von einer kraftigen Sehne durchzogen und mit einer ganz diinnen Fettschicht
bedeckt. Die Sehne geliert wahrend der langen Garzeit, wird weich und verleiht dem
Fleisch Saftigkeit. Das Fleisch darf nur sieden, d.h. es darf nur knapp unter dem
Siedepunkt gegart werden damit zart und saftig wird, ideal sind 90°. Neben den
klassischen Suppengemiisen und Gewiirzen geben frische Krauter und wenig
Koriandersamen der Suppe einen guten Geschmack. Fir die Krautersauce wird
reichlich frische Petersilie bendtigt. Die glatte, grossblattrige italienische Petersilie eignet
sich dazu besonders gut. Sie wird meist mit langen, dicken Stielen angeboten. Diese
sollten unbedingt in der Suppe mitgekocht werden. Sie geben viel guten
Krautergeschmack ab.

Zur Krautersauce kommen nebst Petersilie Basilikumpesto, Knoblauch und

Sardellenfilets dazu. Sie wird nicht gekocht, sondern kalt puriert und nur kurz
aufgewarmt. So bleibt der frische Krautergeschmack am besten erhalten.

Zutaten (3 Portionen)

6509 Schul t erdeckel vom Ri nd

3 Mar kbei ne

1 grosse Zw ebel, ca. 80g

180g Riebl i

80g Sellerie

100g Lauch

6-7 di cke Petersilienstengel
~1, 51 m | de R ndsbouillon

2-3 Zwei ge frischer Rosnmarin
2-3 Zwei ge frischer Thym an

1/ 2El schwar ze Pfefferkdrner
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1/ 2El Kori ander sanen
6 Nel ken
2 grosse Lorbeerbl atter

Kr aut er sauce:

vi el italienische Petersilie
(siehe Bilder)
2Tl Basi | i kunpest o
3 Sardel lenfilets
2 Knobl auchzehen
2 kl ei ne Schei ben al t backenes Wi ssbr ot
4- 6El Fl ei schsuppe

ev. Salz und Pfeffer

Zubereitung

Zwiebel ohne zu schélen quer zur Schale halbieren. Mit der Schnittflaiche nach unten in
eine trockene Bratpfanne legen und anschwarzen.

Markbeine in wenig Bratbutter kraftig anbraten.

Ruebli, Sellerie und Lauch zu groben Stiicken schneiden. Petersilienstangel zu ca. 5cm
langen Stiicken schneiden. Krauter, Pfefferkdrner, Koriandersamen und Nelken in ein
Gewirzsacklein einfullen und verschniiren. Alles zusammen mit den geschwarzten
Zwiebeln und den Lorbeerblattern in einem Topf mit kaltem Wasser aufsetzen und
aufkochen.

Ca. 2Tl Bouillon-Extrakt einrtihren. Markbeine und das Fleisch zugeben. 2 1/2 Stunden
knapp unter dem Siedepunkt garen. Tipp: Die Temperatur mit einem
Bratenthermometer kontrollieren (90°).

Krautersauce:

Petersilienblatter (inkl. dinner Stangelteile) grob hacken. Sardellenfilets und Knoblauch
hacken. Altbrot klein wirfeln. In ein hohes Gefass geben, mit dem Stabmixer fein
pirieren, dabei nach Bedarf von der Suppe zugeben, bis eine dickfliissige Sauce
entsteht. Ev. mit wenig Pfeffer und Salz abschmecken. Sauce erst kurz vor dem
Anrichten kurz erhitzen.

Siedfleisch tranchieren, auf heissen Tellern anrichten, etwas Riibli und Sellerie und ein

Markbein dazugeben und mit etwas heisser Suppe Ubergiessen. Krautersauce auf das
Siedfleich geben. Dazu passen Salzkartoffeln.
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