Telerstlze

Kategorien:  Metzgerei, Silze, Kiche, Kalt
Zutaten fur: 4 Teller

500 Gramm Mageres Schwei nefl ei sch
1 kg Schwei nsknochen
1 Stidck Schwei nszunge
2 St iicke Kal bsf tlze
6 St iicke Pfefferkdrner
2 St icke Lorbeerbl atter
2 St iicke Nel ken
2 St icke Hartgekochte Eier
2 St icke Essiggurken

Salz u. Essig

Anleitung:

Das Fl ei sch, die Knochen, die Zunge u. die Kal bsfil3e waschen,
abtrocknen u. mt Wasser, Pfefferkdrner, Lorbeerblatter, Nelken u
Sal z gar kochen, Essig nach Geschmack dazugeben. Sobal d das Fl ei sch
wei ch ist, Suppe durchsieben. Brihe zurick in den Topf geben u.

ei nkochen | assen. Die Brihe kalt stellen. Das Fett abnehnen u. in
der Bruhe wi eder erwarnen. Fleisch klein schneiden u. auf 4
Suppentell ern verteil en.

Il nzwi schen di e Eier schalen, in Schei ben schneiden, die Gurken klein
wirfeln. Eischei ben u. Gurkenwirfel auf dem Fl ei sch verteilen

Di e hei Be Suppe abschnecken, durch ein Tuch sei hen u. Uber das
Fl ei sch geben. Alles erkalten lassen u. mt kréaftigem Brot oder
Brat kartoffel servieren

Quédle:

Aus der Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
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Hei zmann



