Rindfleisch Sulzerl

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

Zutaten
12KG ............... RlndﬂeISCh ...................................................
.o 1 BUND ............ LI ebstoc kel ...................................................
.o 9OOG .............. Wu rzel gem us .e. ...............................................
.......................... Salz
.......................... genebeneMUSkat
.......................... ESSIg
.......................... Lorbeerblatter
.......................... SChwarzePFefferkomer
1OBLATT ........... Ge|atme ......................................................
BOG ................ FOteZWIebeln .................................................
80 ML Balsamico
SOML .............. KurblSkemo| ..................................................
Zubereitung
1. Reichlich Salzwasser aufkochen, Fleisch einlegen (es muss mit Wasser bedeckt sein). Liebstockel, 12 Pfefferkérner und 1

Lorbeerblatt zugeben, Fleisch weich kdcheln (ca. 2 /2 Stunden).
2. Nach 17 Stunden Suppengriin zugeben, in der letzten Viertelstunde das geschalte Wurzelgemuse dazugeben und
weichkochen Fleisch in der Suppe auskiihlen lassen, Wurzelgemiise herausnehmen, abschrecken und auskiihlen lassen.
3. Form (2 Dachrinnenenformen oder 1 Rehriickenform...Inhalt 1,5 ) mit Frischhaltefolie auslegen, man kann auch kleine
Rexglaser oder Glaser nehmen und einzeln portionieren.

4. Fleisch und Gemiise in ca. 1 cm grof3e Stiicke schneiden.

5. Ca. 500 ml von der Suppe erhitzen, mit Salz, Pfeffer, Muskat und 1 EL Essig wiirzen, Gelatine einweichen, ausdriicken und in
der Suppe auflosen, Fleisch und Gemiise unterriihren, Mischung in der Form verteilen und mit Flissigkeit gut bedecken, Sulz
abdecken und fir ca. 8 Stunden kihl stellen.

6. Fur die Marinade Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden, Essig, 80 ml von der Rindsuppe, Salz, Pfeffer und Ol verriihren,

Zwiebeln untermischen, Sulz portionieren, mit der Marinade anrichten und eventuell mit Blattsalaten garnieren.
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