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Bollito misto

R E Z E P T E

2 0 1 0 1 1 0 5

F L E I S C H G E R I C H T

Z U T A T E N  ( F Ü R  1 6  P E R S O N E N )

1500 g  S I E D F L E I S C H  D U R C H Z O G E N

800 g  K A L B S K O P F  

800 g  S P E C K  G E R Ä U C H T  

500 g  K A L B S Z U N G E  

1000 g  R I N D S Z U N G E  

800 g  Z A M P O N E  

500 g  C O T E C O T T O  

16  M A R K B E I N  

800 g  S A L Z K A R T O F F E L N  

400 g  Z W I E B E L N  G E S P I C K T  

  ( M I T  S C H A L E )

200 g  L A U C H  

200 g  K N O L L E N S E L L E R I E  

200 g  K A R O T T E N  

3 l   W A S S E R  G E W Ü R Z T  

  F Ü R  S I E D F L E I S C H

5 l   W A S S E R  G E W Ü R Z T

  S A L Z ,  P F E F F E R  

Siedfleisch in gewürztem Wasser garen. Die gespickten Zwiebeln mit-
garen. Die Schalen geben der Bouillon die nötige Farbe. Während der 
letzten nötigen Garzeit die Markbeine und das Gemüse, in beliebiger 
Form geschnitten, beigeben und garen.

*

In einer separaten Pfanne die weiteren Fleischstücke in gewürztem 
Wasser kochen. Man beachte dort die Garzeit genau und beginne mit 
jenem Fleischstück, welches am meisten Zeit benötigt. In der ent-
sprechenden Reihenfolge werden die weiteren Fleischstücke dazu-
gegeben und mitgekocht, bis alles zart gegart ist.

*

Die Fleischstücke werden tranchiert und mit den Salzkartoffen und 
dem restlichen Gemüse angerichtet.

B E M E R K U N G E N
Die Siedfleischbrühe kann man als Vorspeise mit etwas 
Gemüse und dem Markbein servieren.

W E I N E M P F E H L U N G
Brunello di Montalcino DOCG, Ridolfi ― Der Wein besitzt 
eine unerhörte Eleganz, Tiefgang und einen grossarti-
gen Trinkfluss.
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