Meine feine Bouillon vom Rind
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Zutaten fur ca. 2,5 Liter

350 g Suppenfleisch, gut durchwachsen
Markknochen, grof3

2 EL Butterschmalz

40 Pfefferkorner

20 Pimentkorner

1TL Thymian, getrocknet

10 g Petersilie, frisch

3,5L Wasser, heild

2 Knoblauchzehen

% TL Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Eine gute Rinds Bouillon ist wichtiger Be-
standteil vieler meiner Rezepte. Natlrlich
lasst sie sich im Notfall auch mittels fertigem
Rinds Bouillon instant Pulver oder Rinds
Bouillon Wirfeln von Knorr oder Maggi recht
ordentlich herstellen. Besonders brauchbar
ist das instant Pulver, das ich vielfaltig zum
Wirzen und abschmecken verwende. Eine
selbstgemachte, feine Rinds Bouillon aus
frischen Zutaten ist aber doch etwas Beson-
ders. Die sollte man sich immer dann leis-
ten, wenn die Zeit noch irgendwie ausreicht.

Suppen

Zubereitung

Das gut durchwachsene Suppenfleisch (oh-
ne eventuelle Knochen gewogen - z.B.
Beinscheibe, Rippe, etc.), die Markknochen
und die Knoblauchzehen im hei3en Butter-
schmalz kraftig von allen Seiten anbraten.
2,5 L heil’es Wasser auffillen und aufko-
chen. Pfeffer, Piment, Thymian, Petersilie
und Salz zufligen und ca. 90 Minuten auf
Stufe 3 Elektro zugedeckt reduzieren lassen.
1 L heiBes Wasser nachgieRen. Weitere 90
Minuten zugedeckt kécheln. Zwischendurch
ofters den Schaum abschdpfen.

Bouillon durch ein Sieb abgieRen und mit
etwas Pfeffer abschmecken. Mark und

Fleisch auslosen, wirfeln und gesondert
verwenden.

C-05



	Zutaten für ca. 2,5 Liter

