Tafelspitzsulz

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Jausenrezepte Vorspeisen und Salate  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
. 200 G .............. gekOChter Tafelspltz .........................................
. 2OG ................ Peters I Iwurzel ................................................
ZOG ................ KarOtte .......................................................
3EL ................. gehathe Peters I Ile ..........................................
SBLATT ............ Gelatme ......................................................
250ML ............ RmdSSUPPe ...................................................
. 1 EL ................. ESS|g ..........................................................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁcer’genebeneMUSkatnuss

Verfasst von: Salzburg schmeckt weiller Rettich zum Garnieren

Ol zum Garnieren
Zubereitung
1. Karotten und Petersilwurzel schalen und in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Gemiise in Salzwasser 5 min kochen, dann kalt
abschrecken.

2. Tafelspitz in 1 cm grof3e Wiirfel schneiden, mit Gemiise und gehackter Petersilie mischen.
3. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
4. Rindssuppe erhitzen und ausgedrickte Gelatine einrthren.

5. Mit Essig, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

6. 4 Formchen (Tasse, Metallformen usw.) ca. 1 cm hoch mit Suppe befiillen, in den Kihlschrank stellen und stocken lassen.

7. Fleisch-Gemiise-Mischung auf die Formen verteilen und mit restl. Suppe auffiillen.
8. Formen abdecken und ca. 2 h im Kuhlschrank fest werden lassen.
9. Weillen Rettich fein hobeln, marinieren und als Garnitur zur Sulz anrichten!

Man kann auch Essig- oder Senfgurken zur Sulz geben. Mit Kurbiskernol schmeckt die Sulz besonders gut! Sollten Sie vom Kochen

einer Rindsuppe etwas Suppenfleisch Ubrig haben, kann dieses statt dem Tafelspitz genauso verwendet werden!
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