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Dlandle Hobby Chefs

Tafelspitzsulz

Zubereitungszeit:

ca. 60 Min. / Kuhlzeit ca. 8 Std.

Zutaten fur 1 Form/1 Liter

1 Zwiebel, mit Schale, halbiert
10 Pfefferkdérner, ganz
Wurzelwerk

BrUhe, gekdrnt

Salz

320 g Tafelspitz, gekocht

130 g Karoften, gelbe RUben,
geschdlt, gekocht

50 g Essiggurkern

14 Blatt Gelatine

Ol zum Ausstreichen der Form
Y2 | Rindssuppe, fettfrei, gewuUrzt

Feldsalat zum Garnieren
Essig, Ol, Salz

Zubereitung:

Iwiebel samt Schale in einer mit Alufolie
ausgelegten Pfanne ohne Fett an den
Schnittfldchen sehr dunkel braunen.

Fleisch kurz lauwarm waschen, abtropfen
lassen.

Wasser aufkochen, Fleisch einlegen, schwach
wallend kochen lassen. Aufsteigenden Schaum
stndig abschopfen. Pfefferkdrner, Wurzelwerk
und Zwiebel beigeben. Mit BrUhe und Salz
wurzen.

Fleisch auskUhlen lassen. Fleisch, Gemuse und
Gurken in ca. 4 mm starke Wurfel schneiden.
Gelatineblatter mit ausreichend kaltem Wasser
bedecken, 5 Minuten einweichen.

Terrinenform mit Ol ausstreichen, mit
Frischhaltefolie auslegen und mit Kichenkrepp
glattstreichen. Suppe erhitzen, Gelatine leicht
auspressen, einrUhren und erkalten, aber nicht
stocken lassen.

Fleisch, GemUse und Gurken vermischen, in die
Form fUGllen. Etwas Gelee einflllen, Form rGtteln,
leicht an stocken lassen. Vorgang wiederholen
bis das Gelee aufgebraucht ist und sich die
Gemuse-Fleisch-Mischung gleichmda@Big verteilt
hat.

Sulz bei Zimmertemperatur an stocken lassen,
im KUhlschrank ca. 8 Stunden kGhlen.

Sulz stUrzen, Folie abziehen, in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden und mit Feldsalat
anrichten.

Weinempfehlung:

WeiBwein od. ein gutes Landle Bier

Kochabend:
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