Bratensiilze - Tdlersiilze

Kategorien:  Metzgerei, Silze, Kiche, Kalt
Zutaten fur: 1 Rezept

11/2 kg Kalter Schwei nebraten
4 St icke Hal be Schwei nef lisse
1 Stick Vorderes Eisbein
3 Ltr. Wasser
600 m  Branntwei nessig
1 Stick Kohlrabi geviertelt

St icke Friahlingszw ebel
Sticke Ganze Kartoffel geschalt
Sticke Karotten geviertelt
Stick Schei beSellerie
Sticke Zwi ebel hal biert
St icke Knobl auchzehen ganz
Sticke EL Pfefferkérner
Stick Busch Maggi kr aut
Sticke Chillischoten
Sticke Lorbeerbl atter
Schuss Ketjap Manis
Schuss Maggi
Zweig Thym an frisch
Bockshor nkl ee, Sal z, Pfeffer
(Quel I e: kochbar . de)
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Anleitung:
Wir zi ger kal ter Schwei nebraten als G undl age !

Last sich auch sehr gut mt Roasbeef Scheiben Kalt varieren.
* k%

1 Am besten am Vortag ei nen Schwei nebr aten vorkochen. Erkalten

| assen und in Schei ben schneiden. Wer will kann di e entstandene Sof3e
kurz vor Ende der Kochzeit in den Sul zen-Sud geben, dann farbt sich
die fertige Tellersilze in ei nem schdénen braun.

2 Alle Zutaten (ausser demkalten Braten :-)) ) in einem grof3en Topf
m ndestens 2,5 Stunden | ei se kéchel n | assen. | nmrer w eder Schaum
abschopfen. ANZElI GE

3 Je nach Geschmack di e Essi gnmenge nach oben oder unten variieren.
Der Sud reicht fdr ca. 1,5 kg Braten.

4 2 Karotten ca. 30 min vor Kochzeitende in die Suppe werfen, diese
di enen am Ende in Schei ben geschnitten als Garnitur.

5 Suppe absi eben und KRAFTI G abschnecken, Eisbein ausl 6sen. Den Sud
abkihl en | assen und i mmer w eder Fett abschopfen. N cht nehr rdhren,
damt sich die entstandenen Tribstoffe absetzten und die Suppe kl ar
wird.

6 Mt dem abgekihlten Sud einen "Spiegel” in die vorbereiteten
Suppentel | er gi essen und etwas erkalten | assen.

7 Schwei nebr at enschei ben und St ickchen vom Ei sbein schén anri chten,
mt Karottenschei ben, Eierschei ben und Essi ggurke garnieren.

8 De Teller mt dem Sud auffill en und darauf achten, dass alles
bedeckt ist. Das erhoht die Haltbarkeit der Silze. Und nun wird's



Bratensiilze - Tdlersiilze

(Fortsetzung)

spannend:

9 Tel l ersul ze Uber Nacht kalt stellen und hoffen, das sie schon fest
wrd. ...

I ch habe anfangs i mrer wi eder nachgesehen, es tat sich aber nix.

Aber am ndchsten Morgen war dann doch alles perfekt geliert :-)

Quédle:
Aus der Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
Rezept erfasst mt*RK*08. 02. 2016 von Konrad
Hei zmann



