
 

 

 

Boiled Corned Beef 

 

Serves twelve 

1 – 4 to 4.5 pound corned beef brisket 

1 large onion – peeled and quartered 

8 peeled and smashed garlic cloves 

1 TBS black peppercorns 

1 TBS pickling spices (or ½ TBS mustard seeds, ½ TBS coriander seeds and 6 bay leaves)  

½ TBS dill seeds 

 

Remove the corned beef from the brine – or, is store bought, from the package. 

Fill a pot with water and add the meat and spices.  Simmer for about 4 hours until meat is tender.  If you want to 

make a boiled dinner, you can add cabbage, carrots and potatoes to the pot about 20 minutes before it has 

finished cooking or you can remove the meat after it is done and cook the vegetables in the broth. 

Cool down the corned beef completely and wrap it in foil.  It will keep for about 2 weeks in the refrigerator. 

 

 

 

 

 

 

CALORIES 379.50; FAT 28.69 grs (sat 9.58; mono 13.94; poly 1.01); PROTEIN 27.47  grs ; FIBER 0.00 grs; CARBS 0.71 

grs; CHOLESTEROL 148.17 mg; IRON 2.81 mg; SODIUM  1714.58  mg; CALCIUM 12.09 mg 
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