Silze mit Remouladensauce

Typ: Fleisch Quelle: Brigitte ek

Bemerkungen:

Zutaten:

Rezept:

fur 6 Portionen

Fur die Sulze:

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt

2 ELBalsamessig (weif3)
2 ELWermut (z. B. Noilly Prat; oder klarer Apfelsaft)
850 Milliliter Rinderbrihe
600 Gramm Schweinefilet
1 Mohre (mittelgrol3)

2 Gewurzgurken

2 Eier

12 BlattGelatine (weil3)

Fir die Remoulade:

150 Gramm Gewiirzgurken
1 EL Kapern

2 Sardellenfilets

% BundSchnittlauch

1% BundPetersilie

200 Gramm Mayonnaise

1 TL Senf (mittelscharf)
50 Milliliter Gurkenwasser (aus dem Gewtrzgurkegpla
Salz

Pfeffer (frisch gemahlen)

SULZE

Knoblauch und Zwiebel abziehen und zusammen mit ldenpeerblatt, Essig
und Wermut in der Briihe erhitzen. Das Fleisch alespiind in der knapp
kochenden Bruhe 20 Minuten gar ziehen lassen.dflg@ias der Briihe nehmen
und abkiihlen lassen. AnschlieRend das Schweingfildtirfel (etwa 1/2 cm
Seitenlénge) schneiden.

Knoblauch, Zwiebel und Lorbeer aus der Brihe nehamehdie Brihe
aufkochen. Mohre schélen und in feine Wirfel soteei Mohrenwurfel in die
Briihe geben und 2-3 Minuten kochen lassen, sodi@seoch Biss haben. Die
Briihe durch ein Sieb gielRen, auffangen und etwkishédn lassen. Die
Mohrenwirfel kalt abspilen und gut abtropfen lassggr trocken tupfen. Die
Briihe nochmals mit etwas Essig oder Wermut absdkenec

Gurke fein warfeln. Eier in etwa 10 Minuten harcken, kalt abspilen und
anschlieend schélen. Gelatine 10 Minuten in kaliéssser einweichen,
ausdricken und in der noch warmen Rinderbrithe &iibren auflosen.

Eine Kastenform (1,5 | Inhalt, oder 2 kleine Forpnmmit Frischhaltefolie
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auslegen. Zuerst die Eier in die Form legen, dam@emise und das Fleisch
drum herum schichten und vorsichtig mit der BriiegibR3en. Die Sulze fur
mindestens 6 Stunden, besser Uber Nacht, in delsditank stellen.

REMOULADE

Gewirzgurken sehr fein wiirfeln. Kapern und Sarddiiecken. Die Krauter
abspilen und trocken schutteln. Schnittlauch indRéh schneiden. Von der
Petersilie die Blatter abzupfen und hacken.

Die vorbereiteten Zutaten, Mayonnaise, Senf unckéhwasser verriihren und
die Remoulade mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Baftrm kurz in heiRes
Wasser tauchen. Die Siilze mit einem Messer vom &aand 16sen und die
Silze auf eine Platte stiirzen. Am besten mit ei8&agemesser in nicht zu
dinne Scheiben schneiden. Remoulade dazu servieren.



