Einfache Sllze

Kategorien:  Metzgerei, Kiche, Sllze, Kalt
Zutaten fur: 4 Portionen

4 St icke Schwei nsf iRe
1 Stick Schwei neohr (en)
1 Bund Suppengr in
1 Stick M -grof3e Zwi ebel (n)
6 St icke Pfefferkdrner
6 St icke Korner Pinent
4 St icke Nel ke(n)
4 St icke Lorbeerbl atter
Sal z
1/ 4 Ltr. Essig
1 Ltr. Wasser

Anleitung:
Arbeitszeit: ca. 20 Mn. Ruhezeit: ca. 2 Std. / Schw erigkeitsgrad:
sinmpel / Kalorien p. P.: keine Angabe

Schwei nef GiRe, Chr und Suppengrin waschen, mit den restlichen Zutaten
kalt aufsetzen und 2 % Stunden | ei se kéchel n | assen.

Danach das Fl ei sch aus der Brihe nehnmen und di e Brihe beiseite
stellen, danmt sich die Tribstoffe setzen. Das Fleisch von den
Schwei nef tiBchen abl 6sen und in Sticke schneiden, das Chr in Streifen
schneiden. Beides in einer tiefen Schissel verteilen. D e Brilhe
vorsichtig durch einen Sieb gielRen, erkalten | assen und sorgféaltig
entfetten.

Vor der Weiterverwendung die Sul zbrihe wi eder erwérnmen und
abschmecken. Das Fl eisch damt Ubergi ellen, bis es bedeckt ist, dann
kalt stellen und die Sulze erstarren |assen

Al's Beil age passen am besten knusprige Bratkartoffeln, aber auch
Pel | kartof fel n, Sal zkartoffeln oder frisches Schwarzbrot schmecken
hervorragend dazu
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