Schwabische - Tdllersilze *

Kategorien:  Metzgerei, Kalt, Slilze, Kiiche
Zutaten fur: 1 Rezept

1 kg Schwei nskndchl e
500 Gramm Mageres Schwei nefl ei sch
1 Stidck Schwei nszunge
2 St iicke Kal bsf tlze
Essig
Sal z
Pf ef f er kor ner
1 Stick Lorbeerbl att

2 St iicke Nel ken

Anleitung:

Al es zusamen mit genigend Wasser , Essig und Sal z wei chkochen
Gewlr ze dazugeben. Wenn das Fleisch weich ist, wird es schon verteilt
auf di e Suppentell er gegeben.Zur Verzeirung kann man Schei ben von
gekochten Ei ern dazul egen. Di e Brihe | 4sst nman i nzwi schen weiter und
ei nkochen, dann erkalten | assen. Fett abschopfen, die Brihe w eder
erwar men, abschnecken, durch ei neTuch sei hen und Uber das Fl eisch

gi eBen, dann erkalten | assen

Alternative Zutaten : |ch habe schon zum Kochen hi nzugegeben
Schwei neni erchen und Zunge sowi e beima.d. Tell er bel egen ger
Br at wur st schei ben. Schreckt super und ist imer schén anzusehen.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



