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TAFELSPITZSULZCHEN .

Zutaten fiir 4 Portionen

200g Rindfleisch (fertig

gekocht) 5

2 Stk Karotten (mittel- g
grof)

100g Lauch

S Bl Gelatine
250ml Rindssuppe
1 Prise Salz und Pfeffer

Zubereitung
Fur das Tafelspitzstlzchen zuerst die Karotten, den Lauch und das fertig ge-
kochte Rindfleisch sehr klein schneiden.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, salzen. Die Karotten- und Lauchsti-
cke darin weich kochen. Danach kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Rindfleischstiicke mit dem Gemuse verrihren, salzen, pfeffern und beiseite
stellen.

Eine passende Form ca. 500 ml Fassungsvermégen, mit Frischhaltefolie aus-
legen. (Die Frischhaltefolie muss tGber den Rand der Form hdangen).
In kaltem Wasser die Gelatine einlegen und fir ca. 10 Minuten quellen lassen.
Dann etwas ausdricken und mit der Halfte der Rindssuppe (125 ml) erwdrmen
bzw. die Gelatine darin aufiésen.

Die restliche Rindsuppe Uber das Gemuise mit dem Fleisch gie3en und verrihren.
Sofort in die vorbereitete Form geben. Mit der aufgeldsten Gelatine UbergieBen.
Dann mit der Frischhaltefolie verschlieBen und bei Zimmertemperatur auskihlen
lassen. AnschlieBend fir 4-5 Std. in den Kihrlschrank geben und fest werden
lassen.

Das fertige Tafelspitzsilzchen aus der Form nehmen die Frischhaltefolie entfer-

nen, in feine ca. 0,5 bis 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf Tellern portionie-

ren. Mit rotem fein geschnittenem Zwiebel, Kirbiskernél und einer Salatmarina-
de UbergieBen und servieren.
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Wein kaufen wie ein Kenner



