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Siedfleisch vom Hohriickendeckel

Der Hohrilicken ist ein beliebtes Stiick fir Steaks oder rosagegarte Braten, beide
werden saftig und zart. Uber dem Hohriicken liegt der Hohriickendeckel, ein von Fett
und Bindegewebe durchzogenes Stiick, das sich vorzuglich als Schmorbraten oder
Siedfleisch eignet. Das Fleisch ist grobfaserig und etwas unférmig, doch wird es durch
das Garen schon weich und saftig.

Siedfleisch muss nicht in einem Sud mit méglichst vielen Gemuisen gegart werden.
Beschrankt man die Zutaten auf gertstete Zwiebeln und Wirz und gibt zudem
angerostete Markbeine dazu, so wird der Sud weniger kraftig, dafiir eleganter. Daraus
lasst sich ein feines Stppchen zubereiten oder er gibt auch als einfache Bouillon eine
delikate Vorspeise.

Zutaten (2 Portionen)
5009 Hohr tickendeckel

3 Mar kbei ne

1 grosse Zw ebel, ca. 100g

2, 5l Ri ndsboui | | on

4 kl ei nere, grine Wrzbl atter
Pfeffer

1 Roter Ri ese (eine Rieblisorte)

1 grosse Kartoffel festkochend

Kr aut er sal z

Zubereitung

Die Zwiebel schéalen und quer zur Schale halbieren. Zusammen mit den Markbeinen
résten, bis die Schnittflache kraftige Bratspuren zeigt.
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Wirzblatter halbieren.

Rindsbouillon aufsetzen, Zwiebel, Markbeine und Wirz zugeben. Sobald die Bouillon zu
kécheln beginnt, den Hohrlickendeckel zugeben und etwas pfeffern. 2 Stunden knapp
unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Wenn sich Bouillon so leicht bewegt und nur
vereinzelte Blasen aufsteigen ist die Temperatur optimal (ungeféahr 90°).

Der Rote Riese muss nicht geschalt werden, es reicht, ihn mit der Gemiisebiirste
griindlich abzuschrubben. Enden kappen und den Riesen zu groben Spalten schneiden.
Kartoffel schéalen und zu Spélten schneiden. 20 Minuten bevor das Siedfleisch gar ist,
ins Dampfsieb geben, grossziigig mit Krautersal wiirzen und zu gedeckt dampfen.

Ausgekochte (und lampige) Wirzblatter aus der Suppe herausfischen und entsorgen.
Siedfleisch aufschneiden und zusammen mit den Kartoffeln und Riebli anrichten.
Markbein und ein schones Zwiebelstiick dazu legen. Siedfleisch mit etwas Bouillon
Ubergiessen. Nach Belieben Meerettich-Creme dazu serviern.

nahrin~
BouiLLoN
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Roter Riese
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