Bollito Misto

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 3-4 Markknochen vom Kalb 2 Nelken

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner Salz

1 Beinscheibe vom Rind 600 g Kalbstafelspitz 1 Hahnchenkeule
2 Karotten 2 Stangen Staudensellerie 1 Hahnchenbrust

2 Salsiccia
Fiir die Salsa verde:

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie 4-6 Sardellen
2 EL Kapern 2 EL Weiflweinessig 2 EL Semmelbrosel
100 ml Olivenol Salz

Die Zwiebel schélen und in grobe Stiicke schneiden. Die Markknochen mit der Zwiebel und Nel-
ken, Lorbeerblatt und Pfefferkérner mit kaltem Wasser bedeckt aufsetzen, aufkochen, mit Salz
abschmecken und 2 Stunden ko6cheln lassen, dabei immer wieder den Schaum abschépfen. Ge-
wiirze und Markknochen aus der Brithe nehmen. Das Mark aus den Knochen 16sen und beiseite
stellen. Dann die Beinscheibe und den Tafelspitz in die Brithe geben und ca. 1 Stunde kocheln
lassen, die Hiithnerkeule hinzufiigen und alles nochmal weitere 30 Minuten kdcheln.

In der Zwischenzeit Karotten und Staudensellerie putzen und in schéne Stiicke schneiden, die
H&ahnchenbrust und die Salsiccia-Wiirste dazu geben und nochmals 20 Minuten kdcheln lassen.
Fiir die Salsa verde die Knoblauchzehe schélen, Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob
hacken. Knoblauch, Petersilie, Sardellen (Anzahl je nach Gréfie und Geschmack), Kapern, Weif3-
weinessig und Semmelbrosel in den Mixer geben und piirieren, dann das Olivendl langsam zuge-
ben. Falls die Salsa zu dick ist mit etwas Fliissigkeit aus der Bollito misto verdiinnen, mit Salz
abschmecken. (Am besten schmeckt die Salsa verde wenn sie ldnger ziechen kann.)

Zum Anrichten alle Fleischstiicke herausnehmen und schon aufschneiden, dann in tiefen Tellern
mit etwas Briihe anrichten. Das Gemiise und nach Wunsch das Knochenmark dazugeben. Salsa
verde als Dip dazu reichen.

Dazu passen Salzkartoffeln und Senffriichte.
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