Bunte Tdlersilze M.Gemuse

Kategorien:  Slilze, Kliche, Metzgerei, Kalt
Zutaten fur: 4 Personen

400 Gramm Broccoli frisch
1 Stick Paprikaschote frisch
1 Bund Frahlingszw ebel n
1 St ick Knobl auchzehe
150 Gramm Gekochter Schi nken
7 Blatter GCelatine weil3
400 m  Gemisef ond
1 Essl . Pfefferkorner
150 m Wi Bwein trocken
1 Teel . Kapern
3 Essl. Essig
1 Bund Petersilie glatt frisch

Anleitung:
1 Broccoli putzen, in kleine Roschen zerteilen und in Sal zwasser ca
2 M nuten bl anchi eren und anschli eBend abschrecken

2 Paprika entkernen und in kleine Streifen schnei den
Frdhl i ngszwi ebel n in dinne R nge schnei den. Knobl auch in dinne
Schei ben schnei den. Petersilie von den Stengeln zupfen und kil ein
schnei den. Schi nken wirfel n.

3 Celatine in kaltem Wasser ei nwei chen. Geniisefond nmit den
Pfefferkdrnern erhitzen und durch ein Sieb gielRen. Die Kapern
(Konserve) zugeben. Ausgedrickte Celantine in den hei Ben Gemisefond
geben. Etwas abkihl en | assen und nun den Wi n zugeben. Alles mt
Sal z und Essig sehr kréaftig abschnecken

4 Ein Teil des Fonds ca.1/2 cmdick in 6 tiefe Teller geben und im
Kuhl schrank fest werden | assen (dauert ca. 15 Mn.). Dann das Geniise
mt dem Schi nken dekorativ auf den Siul zspiegeln anrichten. Die

Ubri ge Fl Ussigkeit vorsichtig auf die Teller verteilen und im

Kihl schrank erstarren | assen

5 Al's Beilage gibt es Brat- oder Rostkartoffelchen. Guten Appetit!
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