Siedfleisch vom Kalb mit Rettichsauce und Bohnensalat

Siedfleisch ist durchaus ein Sommergericht, ganz besonders, wenn es mit Kalbfleisch
zubereitet wird. Es wird in einer einfachen Hihner- oder Gemisebouillon gegart, ohne
die bei der Ublichen Siedfleischzubereitung mitgekochten Wiirzelgemuise wie Sellerie,
Lauch und Ruebli. Angerichtet mit Bohnensalat und einer kraftigen Rettich-Senf-Sauce
gibt es ein leichtes und geschmackvolles Mahl. Die Bouillon ist dazu natirlich die ideale
Vorspeise.

Der Schulterspitz ist ein besonders gut geeignetes Stiick vom Kalb zum sieden. Er ist
sehr zart und enthalt reichlich Bindegewebe, das beim Garen geliert und das Fleisch
saftig macht. Auch der markante Sehnenansatz der den Schulterspitz quer durchzieht
wird ganz weich.

Zutaten (2 Portionen)
600g Kal bsschul terspitz

2l Huhner boui I | on
300g fri sche Bohnen
3-4 Zwei ge Bohnenkr aut
2 Knobl auchzehen

3El Sonnenbl unendl

2El wei sser Bal sam co
80g Rettich

2Tl Meerretti chsenf
2El Sauerr ahm

Kr aut er sal z
Sal z und Pfeffer

Zubereitung
Bouillon aufkochen, den Kalbsschulterspitz zugeben und 1 1/2 Stunden in der knapp
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siedenden Bouillon ziehen lassen.

Bohnen riisten und in ein Dampfsieb geben, Bohnenkraut zugeben und mit Krautersalz
wurzen. Ca. 30 Minuten zugedeckt dampfen, dabei 2-3 Mal auflockern und vermischen
damit die Bohnen gleichméssig garen.

Bohnen auskihlen lassen. Bohnenkraut herauslesen. Bohnen in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Ol und Essig vermischen, Knoblauch dazupressen, Blattchen vom Bohnenkraut
abfieseln, hacken und zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bohnen mit der Sauce
vermischen und mindestens 1/2 Stunde ziehen lassen.

Rettich fein raffeln und leicht auspressen. In eine Schissel geben, Senf und Sauerrahm
zugeben, vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kalbsschulter tranchieren, anrichten und mit wenig Bouillon Gibergiessen. Bohnensalat
und die Rettichcreme dazu geben.
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