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Siulzen - eine klare Sache!

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer



Genau das Richtige fur heil3e Tage

Hier geht es um ziemlich klare Angelegenheiten: um Sulzen und Aspiks!
Genau das Richtige fur heil3e Tage. Denn dann hat man keine Lust auf
grol3e Sachen, leicht, frisch und bekémmlich soll dann das Essen sein ...

Sulze kennt man in unterschiedlichsten Formen: aus der Kastenform als
Scheibe, als Portionssulzchen aus einem Becherformchen oder sogar aus
dem Teller. Sulzen sind Uberaus praktisch, wenn man Gaste erwartet.
Denn sie kdnnen nicht nur, sie mussen sogar unbedingt schon am Vortag
hergerichtet und zubereitet werden, damit sie die rechte Festigkeit erlan-
gen. Sie stehen dann fix und fertig im Kuhlschrank bereit und brauchen
nur noch angerichtet zu werden. Sulzen sind unglaublich vielseitig, denn
man kann nahezu alles hineinpacken, was sich gerade im Kuhlschrank fin-
det - sie sind im Ubrigen ein ideales Versteck fiir Reste!

Die richtige Form und geeignete FGrmchen

Im Allgemeinen sind fur Sulzen Kastenformen praktisch. Das kdnnen ganz
normale Kuchenformen aus Blech sein, aber auch Kastenformen aus Glas,
Keramik oder Porzellan. Damit man die Sulze in jedem Fall bequem aus
der Form l6sen kann, sollte man sie vor dem Fullen am besten mit Klar-
sichtfolie ausschlagen. Dann braucht man nur behutsam an der Folie zu
ziehen und kann die Sulze unbeschadet aus der Form heben. Aufpassen,
dass die Folie nicht zu viele Falten schlagt, die bleiben namlich spater
sichtbar.

Die erstarrte Sulze wird am besten auf ein Schneidbrett gesturzt, dort
kann man sie mit einem gut gescharften Messer in Scheiben, die Silze
aus der Halbkugelform in Tortensticke schneiden. Die Schneide zuvor in
heilies Wasser tauchen, dann durchtrennt sie die Silze sicher, ohne an ihr
fest zu kleben. Sehr gut eignet sich auch das elektrische Messer, das
selbst feste Bestandteile in der Sulze muhelos durchschneiden kann, ohne
dass das empfindliche Gebilde auseinander fallt.

Kleine Portionssilzen sind eine hubsche Vorspeise. Wer keine so genann-
ten Timbalférmchen (auf deutsch ,,Becherférmchen™) hat, kann sich nattr-
lich behelfen, indem er Souffléférmchen, kleine Teeschalchen, Glaser oder
einfach Tassen nimmt. Sehr praktisch sind Formchen aus Edelstahl, weil
sich die Sulze daraus am leichtesten herauslosen lasst: Wenn man sie in
heiRes Wasser taucht, erwdrmen sie sich schnell, die Sulze schmilzt am
Formchenrand und gleitet ohne Schwierigkeiten heraus. Bei Porzellan-
formchen, die weniger gut leiten, ist das nicht ganz so problemlos. Und es
ware doch schade, wenn ein Teil der Portion am Formchenrand haften
bleibt.

Far Tellersulzen sind naturlich jede Art von tiefen Tellern geeignet, auch
kleine Schusselchen oder Schéalchen. Ganz wichtig ist hier, dass man die



zu gelierenden Zutaten dekorativ einlegt und so Ubereinanderschichtet,
dass sie dem Betrachter ein hibsches Bild bieten.

Die Gelatine

Ihr Ruf hat mit BSE méachtig gelitten. Denn Gelatine wird zwar aus
Schwarten und Knochen, zu geringen Teilen auch vom Rind, hergestellt,
allerdings so lange unter hohen Temperaturen ausgekocht, dass mogliche
Erreger abgetotet werden. Man kann Gelatine also nach heutigem Kennt-
nisstand unbesorgt verwenden.

Blatt oder Pulver und die richtige Dosis

Man kann Gelatine in Blatt- oder Pulverform kaufen. Als Blatt lasst es sich
leichter dosieren, als Pulver jedoch exakter, denn hier kann man aufs Mil-
ligramm genau arbeiten. Welche Form man bevorzugt, ist Gewohnheitssa-
che. Das Prinzip ist in jedem Fall gleich: Die Gelatine muss zunachst in
kaltem Wasser einweichen und quellen, erst dann kann man es in warmer
Flussigkeit oder Masse auflésen. Gelatine sollte nicht gekocht werden, weil
sie durch zu starkes Erhitzen ihre Bindungsfahigkeit verliert. So empfind-
lich, wie viele glauben, ist sie jedoch nicht: Man kann sie wiederholt er-
warmen, um sie aufzulésen, ohne dass sie Schaden nimmt.

Der Umgang mit Gelatine ist langst nicht so kompliziert, wie viele glauben.
Wissen sollte man dazu: Je weniger man nimmt, desto angenehmer die
Konsistenz, desto weniger leidet der Geschmack - davon nimmt Gelatine
namlich den Speisen eine Menge! Damit die Sache jedoch auch wirklich
steht, ist schon eine gewisse Portion notig. Wie viel man braucht, hangt
von der Standfestigkeit der Masse ab: Bei Flussigkeiten gilt als Faustregel
5 bis 6 Blatt auf 1/2 Liter. Ausnahme: Wenn Fett im Spiel ist, kann dieses
stutzend wirken - siehe unser Dessert Panna cotta. Bei festeren Massen,
solchen, in die viele feste Bestandteile eingebettet sind, gentigen im all-
gemeinen 4 bis 5 Blatt. Auch spielt die Grof3e der Form eine Rolle, je gro-
Rer, desto mehr Stutze ist ndtig: Was in ein kleines Becherférmchen
passt, kommt mit erheblich weniger aus.

Agar Agar

Agar Agar - das Geliermittel fur alle, die wirklich auf alles verzichten wol-
len, was vom Tier stammt. Also immer schon das richtige Geliermittel ftr
alle, die streng vegetarisch leben. Es ist das zu Pulver gemahlene Mehl
von Algen und ergibt ein stichfestes Gelee. Nicht verwechseln bitte mit
Pfeilwurzmehl, das man zum Andicken, aber nicht zum Gelieren nehmen
kann. Agar Agar tut dank seiner quellenden Wirkung dem Darm gut und
unterstitzt dessen Transportarbeit. Man kauft es im Reformhaus. Es muss
ebenfalls zuerst in einer kleinen Menge der zu gelierenden Flussigkeit
quellen, bevor man dieses unter die gesamte Menge ruhrt und etwa zwei
Minuten leise kocht. Dabei muss man standig ruhren, damit sich keine



Klimpchen bilden. Das ist allerdings auch der Nachteil: Man kann Agar
Agar nur dort verwenden, wo die Flussigkeit es vertragt, gekocht zu wer-
den.

Wie die Sulze heil aus der Form kommt

Das Beste ist: Rundum mit einem spitzen Messer zwischen Sulze und
Formrand entlang fahren und sie dort ablésen, dann die Form sekunden-
kurz in heifles Wasser tauchen und dann vorsichtig auf ein Schneidebrett
(die grol3e Sulze) oder gleich auf Teller stirzen. Deshalb sind Formchen
aus Metall auch so viel besser als die schlechten Warmeleiter Porzellan
oder Glas: Metall erwarmt sich absolut gleichzeitig und sehr schnell, das
Gelee schmilzt sofort etwas an und I6st sich deshalb gleichmaRig.

Wie die Bruhe wirklich klar wird

Eine Silze muss transparent sein, sonst sieht sie nicht schon aus. Meist
wird es deshalb notig sein, die Briuhe, mit der man die Sache ansetzt, zu
klaren. Das ist im Prinzip ganz einfach, es erfordert nur Zeit: Die kalte
Brihe muss mit Eiweil - das kann vom Ei stammen, aber auch von Fleisch
oder Fisch - versetzt, dann vorsichtig und behutsam und vor allem sehr
langsam erhitzt werden. Je langsamer das geschieht, desto besser kann
das Eiweil3 die Trubstoffe, die in der Bruhe schweben, an sich binden.
Durch ein feines Sieb oder gar ein Tuch gefiltert, erhalt man so eine wun-
derbare, glasklare Flussigkeit. Allerdings: Mit den Trubstoffen nimmt man
der Bruhe auch Geschmack. Deshalb nimmt man vor allem bei zu klaren-
den Fleischbrihen durchgedrehtes Fleisch als Eiweil3 - das gibt zusatzlich
wieder Geschmack zuruck. AuRerdem muss man den Sud anschlie3end
noch einmal sehr kraftig abschmecken!

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie alle freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, vom
www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen, damit ich sie besser sortie-
ren konnte.

Bitte um Verstandnis.
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Mit freundlichen GrifRen
Hans60

Zusammen gestellt www.hans-joachim60.de 04.01.2005

Agar , Vegetarisch

Buttermilchsuppe

Zutaten fur 4 Portionen
400 g Birne(n)
1 Nelken
1 Stange/n Zimt
1 Liter Buttermilch
1 Prise Salz
2 TL Agar-Agar
Honig, nach Bedarf
2 Zitrone(n), die Schale, unbehandelt, abgerieben

ZUBEREITUNG

Die Birnen halbieren, vom Kerngehause befreien und klein schneiden.

Die Fruchtstucke mit Nelke und Zimtstange in maglichst wenig Wasser gar
dunsten. Nicht zerfallen lassen. Gewlrze entfernen. Buttermilch mit Salz
erhitzen, aber nicht kochen. Agar-Agar in wenig Wasser anruhren, zur
Buttermilch geben und verruhren. Die Birnenstucke dazugeben. Mit Honig
und der Zitronenschale abschmecken. Kalt stellen.

26.2.02 Scholz Wohlers CK

Kalte Gemuse-Terrine

Zutaten fur Portionen

Fur die Fullung: mit Spinat
200 g Spinat, frischer

Salz und Pfeffer, Salbei

Fur die Fullung: mit Sellerie
50 g Knollensellerie
1 TL Agar-Agar
% dl Gemusebruhe
2 EL Rahm (Doppelrahm)


http://www.hans-joachim60.de

Salz und Pfeffer, Muskatnuss
Far die Fullung: mit Karotten
250 g Karotte(n)
2 TL Zucker
1% TL Kerbel
Salz und Pfeffer
2 EL Rahm

ZUBEREITUNG

Den Spinat waschen, ohne Zugabe von Flissigkeit dlinsten, bis er zu-
sammenfallt. Gut auspressen und im Mixer purieren. das Spinatpuree
langsam erwarmen. Das Agar-Agar in der Gemusebouillon aufkochen und
unter das Spinatpuree mischen. den Doppelrahm leicht schlagen, zufligen
und mit Salz, Pfeffer und ca. 0.5 TL Salbei abschmecken.

Die Sellerieknolle schéalen, in kleine Stucke schneiden und in wenig Salz-
wasser weich kochen, abtropfen und noch warm im Mixer purieren. Das
Agar-Agar in der Gemusebouillon aufkochen, beigeben und mit Salz, Pfef-
fer und Muskatnuss abschmecken.

Die Karotten schalen, klein schneiden und in wenig Salzwasser gar ko-
chen. Zucker, Kerbel, Salz und Pfeffer und das in Gemusebouillon aufge-
kochte Agar-Agar zugeben. Im Mixer purieren. Doppelrahm leicht schlagen
und darunter ziehen.

Eine Form von 1 | Inhalt mit Klarsichtfolie auskleiden und die drei Purees
nacheinander einfullen. Mit Klarsichtfolie gut abdecken. Den Deckel der
Form aufsetzen oder eine Aluminiumfolie daruber legen und seitlich gut
andrucken. Vollstandig erkalten lassen, danach im Kuhlschrank 5 bis 6
Stunden fest werden lassen.

Tipp 1: Dank der Klarsichtfolie kann die Terrine nach dem Erkalten gut
gestulrzt werden.

Tipp 2: Diese farbenfrohe Terrine kann, je nach Saison, mit verschiede-
nen Gemusen zubereitet werden.

4.11.01 Bashiba CK

Karottenkonfitlire

Zutaten fur 4 Portionen
500 ml Apfelsaft

500 g Karotte(n), geraspelt
100 g Mandeln, gehackte

6 g Agar-Agar

300 g Zucker



ZUBEREITUNG

Karotten schélen, raspeln in den Apfelsaft geben. Aufkochen lassen. Zu-
cker rein, weiterkochen, bis Zucker sich aufgeldst hat. Agar-Ager- Pulver
in kaltem Wasser oder Apfelsaft anruhren, einrihren, das Ganze 2 bis 3
Minuten kochen. Mandeln unterruhren.

Zimt passt gut zu Apfel und Mandeln. Evtl. eine Zimtstange in das Konfitl-
renglas geben.

Konfiture in Twist-Off-Glaser fullen. Sofort verschliel3en. Nicht erschre-
cken, wenn die Konfitire noch super flussig ist. Agar-Agar-Pulver wird erst
nach 15 Minuten fest.

15.4.04 binemaja

echt klasse! werde auch einen Spritzer Zitrone hineingeben. Karotten-
marmelade schmeckt urgut.
Ig Trixi

Hallo,

Also, ich habe dieses Rezept als Grundlage genommen fir meine eigene
Karottenkonfittire. Bei mir ist brauner Zucker, Direkt-Apfelsaft und Multivi-
taminsaft drinnen. Ich finde die Idee so toll. Und das Beste ist ich habe die
Konfitire meinem Schatz vorgesetzt. Er hat sie gegessen und wusste nicht
was das Uberhaupt ist. Er war begeistert und der ist in diesen Sachen nun
ja sehr voreingenommen.

Viele liebe grulRe

Corinna

Kurbis - Spinat - Mousse

Zutaten flr 4 Portionen
500 g Kurbisfleisch
500 g Blattspinat

2 TL Agar-Agar

100 ml Apfelsaft

500 ml Sahne

2 TL Salz

1 TL Pfeffer

1 TL Muskat

1 TL Koriander



ZUBEREITUNG

Kurbiswiurfel 15 Minuten weich kochen, cremig purieren. 1 TL Agar-Agar
mit 50 ml Apfelsaft verrihren und 2-3 Minuten mit dem Kurbispuree ko-
chen. 250 ml Sahne, 1 TL Salz, 1/2 TL Pfeffer und Muskat zugeben und in
mit kaltem Wasser ausgespulter Kastenform im Gefrierfach kalt stellen bis
die Mousse fest ist - nicht eisen.

In gleicher Weise den Spinat zubereiten, Masse auf die Kurbismasse gie-
Ren, im Gefrierfach lassen bis die Masse halbgefroren ist. In Scheiben
schneiden auf Toast servieren.

7.8.04 Dragonfly-Lady CK

Mango - Nockerl

Zutaten flr 6 Portionen

100 ml Orangensaft, frisch gepresster
1.5 TL Agar-Agar

250 g Mango(s) - Fruchtfleisch

80 g Honig

200 ml Schlagsahne

ZUBEREITUNG

Das Mango-Fruchtfleisch fein purieren und durch ein Sieb streichen.
Frisch gepressten Orangensaft mit dem Agar-Agar-Pulver 3 min verko-
chen. Mangocreme und Honig einruhren. Die Masse auf Zimmertempera-
tur abkihlen lassen. Schlagobers steif schlagen und unterheben. Die Mas-
se mit Frischhaltefolie bedeckt einige Stunden kalt stellen. Aus der kalten
Mousse mit einem angefeuchteten Loffel Nockerl ausstechen und mit z.B.
Beeren verziert auf einem Teller anrichten

17.9.03 Ulla2 CK

Orangenmarmelade nach Rudolfo

Zutaten fur Portionen

3 kg Orange(n), unbehandelt

2 kg Zucker

60 g Pektin oder 30 g Konfigel oder 2 gestrichene TL Agar-Agar

ZUBEREITUNG



Flr ca. 18 - 20 Glaser a 200 g

2 kg der Orangen grob schneiden (vierteln) und Uber Nacht in lauwarmem
Wasser einweichen.

Am néachsten Tag ca. 10 Minuten in starkem Salzwasser blanchieren und
am besten wieder Uber Nacht in Wasser einweichen, Wasser evtl. ofters
wechseln bzw. abschutten.

Danach die Orangen zerkleinern, mit frisch gepresstem Orangensaft von 1
kg Orangen, 2 kg Zucker und Pektin (laut Angabe) oder 30 g Konfigel /
od. 3 gestrichenen TL Agar-Agar zugeben, aufkochen, 10 Minuten kochen
lassen, mit Turmmixer purieren und noch heil3 in Glaser fullen.

TIPP: Verwendet man zum Auspressen der Orangen eine Zitruspresse, die
sich dreht, (z.B. elektrisch) besteht die Gefahr, dass der Saft schon bald
nach dem Pressen bitter schmeckt. Wird die Zitrusfrucht jedoch - ohne sie
zu drehen - ausgepresst, bleibt der Saft eine langere Zeit schmackhaft!

30.11.03 Muschelkoch CK

Panna Cotta

Fur 4 Personen

500 ml Sahne

Mark einer halben Vanilleschote

30 ml Akazienhonig oder Agavendicksaft
1 TL Agar-Agar oder Konfigel

500 g Beeren der Saison

evtl. Honig

Minzeblatt

Sahne zusammen mit Vanillemark, Honig oder Dicksaft, Agar-Agar oder
Konfigel ca. 3 Minuten kochen lassen. Masse in kleine, mit kaltem Wasser
ausgespulte (oder in mit Butter gefettete) Formchen geben und 6 Stunden
im Kuhlschrank kalt stellen. Beeren bei Bedarf mit etwas Honig in einen
Topf geben, kurz aufkochen und durch ein feines Sieb streichen. Beeren-
solRe auf Teller verteilen, Panna Cottas aus der Form stirzen und auf die
Beerenspiegel setzen. Jeweils mit frischen Beeren und mit einem Minze-
blatt garnieren.

Tipp: Panna Cotta mit Polenta: Sahne nicht mit Agar-Agar oder Konfigel,
sondern mit 100 g Polenta aufkochen.

Zubereitungszeit: 15 Minuten + Zeit zum Kihlen

Die Rezepte sind von S&K-Mitarbeiter Martin Schonefeld.



Panna Cotta mit Fruchtsauce
(ohne Gelatine)

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Sahne

1 Msp. Vanille, gemahlene
1 EL Zucker, nach Belieben
1 TL, gestr. Agar-Agar

FUr die Sauce:

200 g Fruchte, saftige, z.B. Beeren oder Pfirsiche
etwas Zucker, nach Belieben
einige Pfefferminze - oder Zitronenmelisseblattchen

ZUBEREITUNG

Die Sahne mit der Vanille und dem Zucker unter gelegentlichem Ruhren
in einem kleinen Topf 6-10 Minuten kécheln lassen. Das Agar-Agar in 2-3
EL Wasser anruhren, in die Sahne einrthren und 2-3 Minuten leicht ko-
chen lassen. Die Masse in eine kalt ausgespulte Schussel oder in kleine
Formchen giefRen, 1 Stunde abkuhlen und dabei fest werden lassen.

Fur die Fruchtsauce das Obst waschen, putzen, evtl. schalen und mit Zu-
cker nach Belieben purieren.

Die Schussel oder die Formchen kurz in heil3es Wasser tauchen und die
Panna Cotta sturzen, mit der Fruchtsauce auf Teller geben. Mit den grinen
Blattchen garnieren.

20.2.04 Elettra CK

Reistortchen mit Rum

Zutaten flr 8 Portionen
100 ml Kokosmilch

8 g Agar-Agar

1 Vanilleschote(n)

125 g Zucker

400 g Ananas, frisch

4 EL Rum, weil3er

400 g Creme fraiche
120 g Reis, gekochter

ZUBEREITUNG

Kokosmilch und Agar-Agar verrihren und 20 Minuten stehen lassen. 150
g Ananasfruchtfleisch im Mixer purieren. Ananaspuree, ausgekratztes Va-



nillemark, die Kokosmilch und 100 g Zucker aufkochen und 2 Minuten ko-
chen. Von der Kochstelle nehmen und etwas abkuhlen lassen.

Rum, Creme fraiche und 100 g Reis unterrihren. In kleine Tassen oder
Formchen flllen und kalt stellen. Restlichen Reis und Zucker kurz einer
Pfanne rosten. Reistortchen eventuell stirzen und mit Ananasstiuckchen
und Zuckerreis anrichten.

18.5.03 Sasima CK

Ruebli - Terrine 1 Eiweil3

Zutaten fur 6 Portionen
3 dl Rahm
1TL Salz
Pfeffer, aus der Muhle
1 kg Karotte(n) (Ruebli), in Sticke geschnitten
1 Zwiebel(n), in Scheiben geschnitten
4 TL Agar-Agar
3 EL Wasser, kalt
1 Eiweil}, steif geschlagen
Petersilie, glattblattrige oder Rueblikraut zum Garnieren

ZUBEREITUNG

Fur eine Rehrucken-, Terrinen- oder Cakeform von 1 Liter Inhalt

Rahm aufkochen, wirzen. Ruebli und Zwiebeln zugeben, zugedeckt ca. 25
Minuten weich kécheln.

Agar Agar im Wasser auflosen, 15 Minuten quellen lassen.

Gemuse mit dem Rahm pdurieren, zuruck in die Pfanne geben. Agar Agar
unter Ruhren beifiigen, aufkochen, leicht abktihlen (Die Masse nicht zu
stark abkuhlen, da sie bei 30- 40°C zu gelieren beginnt.)

Eischnee sorgfaltig darunter ziehen, abschmecken. Masse in die kalt aus-
gespulte Form flllen, zugedeckt mindestens 2 Stunden kuhl stellen.

Die Form kurz in heil3es Wasser stellen, Terrine auf ein Platte stlrzen,
garnieren. Zum Servieren Terrine mit einem kurz in heil3es Wasser ge-
tauchten Messer in Scheiben schneiden.

7.4.04 Tatjana Testarossi CK

Siulze mit Ei und Tomate 4 Ei

4 Portionen

Zutaten



4 Eier

2 Tomaten

1 Bund Dill

1/4 | Wasser

1 Prise Zucker

Lorbeerblatt

1 Prise Meersalz

Pfefferkorner

1/2 Zwiebel

etwas Hefewurze kornig (Reformhaus)
1/2 TL (5g) Agar Agar (Reformhaus)

Glas- oder Keramikschalen mit kaltem Wasser ausspulen.

Mit Scheiben von 4 Eiern, Tomatenstiucken von 2 Tomaten und einem
Bund Dill auslegen.

Zwischenzeitlich aus Wasser, der halben Zwiebel, einer Prise Zucker, ei-
nem Lorbeerblatt, einer Prise Salz, Pfefferkérner und etwas Hefewlrze
kornig einen Sud kochen (einige Minuten kochen lassen), absieben und
1/2 Teeloffel Agar-Agar (es darf nicht mehr kochen) darin auflosen.

Je einen Essloffel Flussigkeit in die Schalen geben, damit die Ei- und To-
matenscheiben liegen bleiben, und nach einigen Minuten den Rest auf die
Schalen verteilen (Circa 30-40 Minuten kuhl stellen).

Bei der angegebenen Agar-Agar-Menge konnen die Sulzen auch gestirzt
werden.

Die Nahrwerte pro Portion (160 g)
Eiweil3: 8.70 g

Fett: 6.84 g

Kohlenhydrate: 2.03 g

Brennwert: 438 kJ (104 kcal)
Ballaststoffe: 513 mg

Saccharose: 190 mg

Cholesterin: 238 mg

Purine: 3.95 mg

Quelle : Reformhaus.de

Sulze mit Erbsen und Sojawdrstchen

Zutaten
4 Sojawurstchen (Reformhaus)
150 g Erbsen (gar)



1/2 Paprikaschote (rot)
Petersilienstraufichen

1/4 | Wasser

Meersalz

weiller Pfeffer aus der Miuhle
Lorbeerblatt

Paprikapulver

etwas Zitronensaft

1/2 TL (5 g) Agar Agar (Reformhaus)

Glas- oder Keramikschalen mit kaltem Wasser ausspulen. Mit Erbsen, 4
Sojawdurstchen, einer halben Paprikaschote und einem Bund Petersilie aus-
legen.

Zwischenzeitlich aus Wasser, Salz, weillem Pfeffer, Lorbeerblatt, Paprika-
pulver und etwas Zitronensaft einen Sud kochen (einige Minuten kochen
lassen), absieben und 1/2 Teel6ffel Agar-Agar (es darf nicht mehr kochen)
darin auflésen.

Je ein Essloffel Flussigkeit in die Schalen geben, damit die Sojawurstchen
und Paprikaschoten liegen bleiben, und nach einigen Minuten den Rest auf
die Schalen verteilen (circa 30-40 Minuten kuhl stellen).

Die Nahrwerte pro Portion (224 g)
Eiweil3: 13.4 g

Fett: 34.2 g

Kohlenhydrate: 12.0 g
Brennwert: 1.70 MJ (406 kcal)
Ballaststoffe: 3.66 g

Saccharose: 2.46 g

Cholesterin: 1.00 mg

Purine: 29.5 mg

Tipp !
Bei der oben angegebenen Agar-Agar Menge kdnnen die Sulzen auch ge-
sturzt werden.

Quelle : Reformhaus.de

Siulze mit Kidrbis und Mohre
4 Portionen

Zutaten



200 g Kurbis (gar)

4 kleine Mohren oder Mohrenstiickchen (gar)
1 Peperoni

1 Bund Dill

1/4 | Wasser

Meersalz

weil3er Pfeffer aus der Muhle
Lorbeerblatt

Senfkdrner

etwas Zitronensaft

1/2 TL (5 g) Agar Agar (Reformhaus)

Glas- oder Keramikschalen mit kaltem Wasser ausspulen. Mit Kirbis, 4
kleinen Mo6hren, einer Peperoni und einem Bund Dill auslegen.

Zwischenzeitlich aus Wasser, Salz, weillem Pfeffer, Lorbeerblatt, Senfkor-
nern und etwas Zitronensaft einen Sud kochen (einige Minuten kochen
lassen), absieben und 1/2 Teeloffel Agar-Agar (es darf nicht mehr kochen)
darin auflésen.

Je ein Exloffel Flussigkeit in die Schalen geben, damit die Kurbis- und
Mohrenstucken liegen bleiben, und nach einigen Minuten den Rest auf die
Schalen verteilen (Circa 30-40 Minuten kuhl stellen).

Die Nahrwerte pro Portion (157 g)
Eiweil3: 1.72 g

Fett: 225 mg

Kohlenhydrate: 4.43 g
Brennwert: 116 kJ (27.7 kcal)
Ballaststoffe: 2.04 g

Saccharose: 999 mg

Cholesterin: 0 g

Purine: 5.18 mg

Tipp !
Bei der oben angegebenen Agar- Agar- Menge kdnnen die Sulzen auch
gestulrzt werden.

Quelle : Reformhaus.de

Sulze mit Tomate und Zwiebelringen

4 Portionen



Zutaten

4 Tomaten

2 kleine Zwiebeln

4 kleine Thymianzweige

Pfeffer aus der Muhle

1/4 | Tomatensaft

Krauter der Provence

2 Knoblauchzehen (zerdrickt)

1 Prise Zucker

1/2 TL (5 g) Agar Agar (Reformhaus)

Glas- oder Keramikschalen mit kaltem Wasser ausspulen. Mit Tomatenstu-
cken von 4 Tomaten und Ringen von 2 kleinen Zwiebeln auslegen.

Zwischenzeitlich aus Tomatensaft, Krautern der Provence, 2 zerdriuckten
Knoblauchzehen, Pfeffer, 4 kleinen Thymianzweigen und einer Prise Zu-
cker einen Sud kochen (einige Minuten kochen lassen), absieben und ei-
nen halben Teel6ffel Agar-Agar (es darf nicht mehr kochen) darin auflo-
sen.

Je ein Essloffel Flussigkeit in die Schalen geben, damit die Zwiebelringe
und Tomatenstucke liegen bleiben, und nach einigen Minuten den Rest auf
die Schalen verteilen (circa 30-40 Minuten kuhl stellen).

Die Nahrwerte pro Portion (143 Q)
Eiweil3: 1.59 g

Fett: 250 mg

Kohlenhydrate: 3.69 g
Brennwert: 104 kJ (24.8 kcal)
Ballaststoffe: 965 mg
Saccharose: 388 mg

Cholesterin: 0 g

Purine: 4.91 mg

Tipp !

Bei der oben angegebenen Agar-Agar Menge kdnnen die Sulzen auch ge-
sturzt werden. Gemusesulzen schmecken erfrischend und sind leicht be-
kommlich, haben wenig Kalorien und sind gut vorzubereiten.

Quelle : Reformhaus.de

Tellersilze von zweierlei Spargel 2 Ei

mit Remoulade
Menge: 4



2 Eier

12 Stangen gruner Spargel
12 Stangen weil3er Spargel
700 ml Wasser
Jodsalz
1 Spur Zucker
1 TL Zitronensaft
200 g Zuckerschoten
2 Warfel Gemusebruhe
2 TL Agar Agar
100 g Mayonnaise
75 g Joghurt
1 El Kapern
1 El TK-Salatkrauter

Eier hart kochen. Spargel in Wasser mit Salz, Zucker und Zitronensaft
ca. 8 Minuten kochen. Zuckerschoten 2 Minuten mitkochen. Gemuse ab-
tropfen lassen. Das Kochwasser dabei auffangen.

Eier pellen und halbieren. Mit dem Gemuse in 4 tiefe Teller anrichten.
Gemusewasser und Bruhwurfel aufkochen. Agar Agar mit 5 El. kaltem
Wasser glattruhren. In die Brihe geben und 2 Minuten kochen lassen. Auf
die Teller verteilen und mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Mayonnaise und Joghurt glattruhren. Kapern hacken. Mit den Krautern
unterruhren. Abschmecken.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten (ohne Wartezeit)
Pro Portion ca. 230 kcal

Vital Extra Gepostet von K.-H. Boller 31 Mar 1995

Tomatensulze 1 Eigelb
mit knusprigen Olivencrostini

Menge: 4

Zutaten

1.2 kg reife Tomaten; aromatische
3 Knoblauchzehen
85 ml Olivendl

1.5 TL Agar Agar; Reformhaus



1 TL Ahornsirup
Jodsalz
Tabasco

1 Eigelb

1 TL Dijon-Senf

1 TL WeilRwein-Essig

50 ml Disteldl

weiler Pfeffer; f.a.d.M.

1 Beet Kresse

1 sm Vollkornbaguette

2 El Olivenpaste; Naturkostladen

Tomaten uberbruhen, hauten und entkernen. Knoblauch fein hacken.
In einem EIl. Olivendl andunsten. Tomatenfruchtfleisch dazugeben und
purieren. Agar Agar und zwei El. Wasser verruhren. Zu den kochenden
Tomaten geben und eine Minute unter Ruhren kécheln lassen. Mit
Ahornsirup, Salz und Tabasco abschmecken. Auf vier Tassen oder
Portionsformchen verteilen. Im Kuhlschrank mindestens zwei Stunden
fest werden lassen.

Eigelb, Senf und Essig (alles muss zimmerwarm sein!) verruhren.
Disteldl und restliches Olivendl erst Tropfchenweise, dann in

feinem Strahl darunter schlagen. Mit Salz und weil3en

Brot in Scheiben schneiden, rosten und mit Olivenpaste

bestreichen. Die Sullze aus der Form sturzen. Mit Kressemayonnaise
und Crostini anrichten.

Zubereitungszeit: Ca. 45 Min.
Pro Portion: 600 kcal

Gepostet von K.-H. Boller Date: 26 Feb 95 1

Wackelpudding mit Vanillesol3e 1 Eigelb

FUr 8 Personen
Wackelpudding:

1/2 | Apfelsaft

1/2 | Kirschsaft

1/2 TL Vanille gem.

2 EL Honig

2 TL Agar-Agar

einige Blatter Zitronenmelisse
ca. 400 g Obst in Sticken



Apfelsaft mit 1/4 TL Vanille, 1 EL Honig und 1 TL Agar-Agar verruhren,
Melisseblatter dazugeben, langsam erhitzen, nicht kochen. In breite Glaser
verschiedene Fruchtsticke fullen (Kiwischeiben, Weintraubenhélften, Bee-
ren). Die Melisseblatter aus dem Saft nehmen und diesen in die Glaser
fallen und erkalten lassen. Mit dem Kirschsaft genauso verfahren.

VanillesolRRe:

1/4 1 Milch
40 g Weizen, frisch gemahlen
2-3 EL Honig

1 Eigelb

1 TL Vanille gem.

1/4 | Milch oder Sahne

Milch mit Weizen verrihren, aufkochen und unter Umrihren zu einem di-
cken Brei quellen lassen. Abklhlen lassen, Honig, Eigelb, Vanille und Milch
bzw. Sahne sehr gut unterriihren. Warm oder kalt servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
D. Schell-Habet

Naturkost.de

Welfenspeise mit Erdbeeren 3 Ei
(Hannoversche )

Zutaten flr 4 Portionen

3 Eiwell3 (frische Eier!)

75 g Zucker

400 ml Milch (Vollmilch)

15 g Butter

1 Vanilleschote(n)

40 g Speisestéarke

250 g Erdbeeren
Puderzucker

2 TL Agar-Agar

150 ml Wein, weil3

3 Eigelb

ZUBEREITUNG



Eiweild mit Zucker zu Schnee schlagen, kalt stellen.

300 ml Milch mit Butter und dem Mark der Vanillestange aufkochen. Rest-
liche Milch mit der Weizenstéarke verrihren und die kochende Milch damit
binden. Eischnee unter die heil3e Masse ziehen und in grol3e Burgunder-
glaser fullen. Kalt stellen.

Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Suf3en und auf dem Flammeri
verteilen.

Agar-Agar mit 75 ml Wein und 25 g Zucker verruhren, quellen lassen und
aufkochen. Etwas abkuhlen lassen. Restlichen Weil3wein, Zucker und Ei-
gelb verrihren und im heiRen Wasserbad zu festem Schaum aufschlagen.
Den angedickten Weil3wein vorsichtig unterrihren. Schaum auf die Erd-
beeren verteilen. Etwa 2 Stunden kuhlen.

18.9.03 Chilli173 CK

Naturkost.de

Zitronengelee

Fur 4 Personen

1/2 | Apfelsaft

1/2 | Reismilch

1 Prise Meersalz

2 TL Agar-Agar-Pulver (oder 10 g Agar-Agar-Flocken)
geriebene Schale einer Zitrone

1 EL Pfeilwurzelmehl

Saft von 1 1/2 Zitronen

1/4 bis 1/2 Tasse (250 ml) Reissirup

Saft und Reismilch mit Salz, Agar-Agar und Zitronenschale einige Minuten
aufkochen. Dabei gut umrihren, damit nichts ansetzt. Das in 2 EL kaltem
Wasser aufgeloste Pfeilwurzelmehl dazugeben und 1 Minute aufkochen
lassen. Masse vom Feuer nehmen und Zitronensaft und Reissirup gut un-
termischen. Gelee abkuhlen lassen, bis es schnittfest ist und in einer Ki-
chenmaschine cremig schlagen. Zitronengelee auf Dessertschalen vertei-
len und mit je einer Zitronenscheibe und einem Minzeblatt dekoriert ser-
vieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten + Zeit zum AbkuUhlen

Die Rezepte sind von S&K-Mitarbeiter Martin Schonefeld.



Aspik, Vegetarisch

Wein - Aspik mit Frichten

Zutaten flr 4 Portionen

6 Blatt Gelatine, weil}

250 ml Wein, weil3

250 ml Apfelsaft

100 g Puderzucker

300 g Frichte, (z.B. Erdbeeren, Birnen, Weintrauben, Johannisbeeren)

ZUBEREITUNG

Gelatine etwa 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen, ausdricken und
tropfnass in einem kleinen Topf auflosen.

Apfelsaft und Weillwein mischen und mit dem Puderzucker verruhren.
Lauwarme Gelatinel6sung unterriihren. Flussigkeit auf 4 Teller verteilen.
Frichte in Spalten schneiden, auf der Flussigkeit anrichten und erstarren
lassen. Dazu wird gesul3te Schlagsahne serviert.

14.5.02 Biene62 CK

Sufdes, Vegetarisch

Banane Zitrus Silze

Zutaten fur 4 Portionen

1 Pck. Gotterspeise, Zitrusgeschmack
2 Banane(n)

4 EL Zucker

4 Zweig/e Zitronenmelisse

ZUBEREITUNG

Die Gotterspeise nach Packungsanleitung in 0,5 Liter Wasser anruhren, 5
Minuten quellen lassen. Mit Zucker erhitzen, aber nicht kochen lassen.
Bananen schalen und in Scheiben schneiden. Melisse waschen, 4 Blattchen
zum Garnieren aufheben und die anderen Blattchen in feine Streifen
schneiden. Bananenscheiben auf 4 Dessertglaser verteilen, Melisse dazwi-
schen streuen. Die vollstandig abgekuhlte Gotterspeise vorsichtig dartber
giellen.. Fur etwa 2 Stunden kalt stellen und mit Melissenblattchen gar-
niert servieren.



10.7.03 Liesbeth CK

Panna Cotta

Das berihmte Dessert aus der Toskana ist kinderleicht zu machen und
jeder liebt es. Wir haben das Rezept verbessert, indem wir enorm an Ge-
latine sparen, das macht die Speise unnachahmlich zart. Keine Angst! Sie
halt trotzdem ihre Form, allerdings nur, wenn Sie kleine Formchen neh-
men, von circa 0,1 Liter Inhalt.

FUr sechs Personen:

% | Sahne

3 EL Zucker

1 Zitronengrasstangel
2 Blatt Gelatine

Erdbeersauce:

500 g reife, duftende Erdbeeren
50 g Zucker
einige Spritzer Zitronensaft

Die Sahne aufkochen, Zucker und in feine Ringe geschnittenes Zitronen-
gras einruhren, etwa funf Minuten leise kdocheln lassen. Schliel3lich noch
neben dem Feuer eine Viertelstunde ziehen lassen. Durch ein Sieb filtern,
die eingeweichte Gelatine darin auflésen. In Férmchen flllen und tber
Nacht kalt stellen.

Zum Servieren sturzen und auf einem Saucenspiegel anrichten, fur den
die Erdbeeren mit Zucker und Zitronensaft gemixt wurden.

Sendung vom 7. April 2003
WDR

Quarksulze GF DIA

Zutaten

125 g Quark

1/8 | Milch

Etwas abgeriebene Zitronenschale
1/2 TL. Sul3stoff

5 g Gelatine (weil3)

2 El. Wasser



Zubereitung

Quark und Milch mit dem Schneebesen schaumig schlagen, Suf3stoff,
Zitronenschale dazugeben. Die in 2 Essloffel Wasser vorgequollene Gelati-
ne

durch Erwarmen verflissigen und unter die Quarkmischung ridhren. In
zwel

Schalchen fullen, kalt stellen.

Pro Portion: 1/4 BE Tipp: Sie konnen statt der Zitronenschale auch 2
Essloffel Sanddorn-Vollfrucht (ungestf3t) unterruhren.

Rhabarber Obst Silze

Zutaten fur vier Personen:

800 g Rhabarber
9 Blatt Gelatine
450 ml  Weil3herbst (fur Kinder wahlweise Kirschsaft)
125 g Zucker
1 EL Himbeersaft
250 g Erdbeeren
150 g Himbeeren
Zitronenmelisse und Pistazienkerne zum Garnieren

Zubereitung:

Rhabarber putzen und in circa 2 Zentimeter lange Sticke schneiden.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

WeilRherbst mit 125 Gramm Zucker und dem Himbeersaft aufkochen,
Rhabarber dazugeben und etwa 2 bis 3 Minuten leise kochen lassen (Rha-
barber soll noch bissfest bleiben).

Topf von der Kochstelle nehmen, Gelatine ausdriicken und behutsam im
leicht abgekihlten Rhabarberkompott auflésen.

Erdbeeren und Himbeeren waschen, Erdbeeren halbieren und beides da-
zugeben.

Rhabarber-Obst-Mischung in eine Terrinenform fullen und mindestens 6
Stunden kalt stellen.

Dann die Rhabarber-Obst-Sillze in der Form kurz in warmes Wasser tau-
chen und auf ein Brett stirzen.

Ein Messer in heil3es Wasser tauchen und die Sulze in Scheiben schneiden
und auf kleinen Tellern anrichten.

Vor dem Servieren mit Zitronenmelisse und Pistazienkernen verzieren.



Tipp: Zu der Fruchtsulze kann Sahne, Vanillesauce oder Eis serviert wer-
den.

Rumtopf-Creme

Zutaten

2 Schopfloffel Frichte aus dem Rumtopf
Y4 | Orangensaft oder Weil3wein

6 Blatt rote Gelatine

1/4 | Sahne

Zubereitung

Rumtopffrichte auf einem Sieb abtropfen lassen. Die aufgefangene Rum-
topfflussigkeit mit Orangensaft oder WeilRwein auf einen halben Liter er-
ganzen und die geldste Gelatine unterquirlen. Die Frichte in Glasschal-
chen fullen, wenn die Geleemasse beginnt, dicklich zu werden, die ge-
schlagene Sahne unterheben, sofort auf die Frichte fullen und im Kuhl-
schrank erstarren lassen.

Sommerliche Beerensulze

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Moglichst eine sehr bunte Mischung aus verschiedenen Beeren verwenden,
reife, duftende, aromatische Fruchte. Der Pfiff an diesem Dessert: Das
Beerengelee wird kurz, bevor es endgultig im Teller fest wird, mit einem
Schuss Sekt aufgelockert. Die Sektblaschen bleiben im Gelee erhalten, das
sieht bildsch6én aus und schmeckt umwerfend, denn es ergibt einen ver-
bluffend prickelnden Effekt!

FUr sechs Personen:

circa 1 kg gemischte Fruchte: Erdbeeren, Himbeeren, rote und schwar-
ze Johannisbeeren, auch Heidel-, Brom- und Jostabeeren

2 EL Puderzucker

2 1 fruchtiger Sekt (es kann auch ein Apfelsekt sein!)

50 g Puderzucker

Zitronensaft

4 Blatt Gelatine



Die Beeren putzen, sorgfaltig verlesen, entstielen oder von den Rispen
streifen. Erdbeeren halbieren oder sogar vierteln. Die ubrigen Frichte
ganz lassen. Mit Puderzucker mischen und in einer Schissel zehn Minuten
Saft ziehen lassen.

200 Gramm Himbeeren mit der Héalfte des Sekts erhitzen, durch ein Sieb
streichen, um die Kerne aufzufangen, dann mit Zucker und Zitrone wirzen
und mit dem bei den eingezuckerten Beeren entstandenen Saft mischen.
Es sollte insgesamt %% Liter Flissigkeit sein. Die eingeweichte Gelatine in
einigen Essl6ffeln davon auflésen und unterriihren.

Die Beeren gerecht und dekorativ in tiefen Tellern anordnen. Den vor-
bereiteten Sud daruber verteilen und im Kuhlschrank anziehen lassen. Et-
wa nach einer Stunde, bevor das Gelee fest wird, jeweils mit Schwung ei-
nen guten Schuss vom restlichen Sekt hinzugiel3en. Erneut eine gute
Stunde kalt stellen und endgultig fest werden lassen. Dazu den Sekt trin-
ken, mit dem die Tellersiulze zubereitet wurde.

Sendung vom 25. Mai 2001 WDR

SufRe Rumtopfsulze
mit Vanillesauce und Himbeermark

Zutaten
Fur die Rumtopfsulze:

%2 | Rumtopffrichte
6 Blatt weil3e Gelatine

FUr die Vanillesauce:

1 Vanilleschote
1/4 | Milch

1/8 | Schlagsahne
4 Eigelb

30 g Zucker

Salz

FUr das Himbeermark:



300g Himbeeren
40 g Zucker
4 EL Wasser

Zubereitung

Die Rumtopffrichte mit der Flussigkeit in ein Sieb gie3en und die Flissig-
keit auffangen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Rumtopf-
flussigkeit in einem Topf erwarmen und die ausgedruckte Gelatine darin
auflésen. Die Rumtopffrichte madglichst randhoch in eine kleine Kasten-
form schitten und die GelatineflUssigkeit zugiel3en. Die Sulze Uber Nacht
im Kuhlschrank fest werden lassen.

Fur die Vanillesauce die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark heraus-
kratzen. Schote und ausgekratztes Mark mit Zucker, Salz, Milch und Sah-
ne in einem Topf zum Kochen bringen. Das Eigelb in eine Schissel geben
und mit etwas heil3er Vanillemilch mit dem Schneebesen verquirlen. Das
verquirlte Eigelb mit dem Schneebesen unter die kochende Vanillemilch
rihren. Topf vom Herd nehmen. Die Vanillemilch weiter schlagen, bis eine
leicht cremige Masse entsteht. Die Vanillesauce bis zum Servieren in ei-
nem Glas- oder Keramikkrug kalt stellen.

Fur das Himbeermark die Himbeeren nebeneinander gelegt auftauen las-
sen. Zucker und Wasser aufkochen, bis die Flussigkeit leicht sirupartig ist.
Die Himbeeren in eine Schissel geben. Den Zuckersirup daruber giel3en.
Die Himbeeren purieren, durch ein feines Sieb streichen und bis zum Ser-
vieren kalt stellen.

Zum Anrichten die Rumtopfsulze mit spitzem Messer (am besten vorher in
heiles Wasser getaucht) vorsichtig vom Rand der Form l6sen. Die Form
sturzen, die Silze auf eine mdglichst ebene Platte gleiten lassen. Die Sul-
ze in Portionsscheiben schneiden. Jeweils 1 Scheibe auf einen grol3en, fla-
chen Teller legen. Einen kleinen Tortenring oder einen grof3en runden
Ausstecher (12 cm Durchmesser) um die Scheibe herumsetzen. Den Zwi-
schenraum zwischen Sulze und Ring dunn mit Vanillesauce ausgiefl3en. Das
Himbeermark auf3en etwa 4-5 cm breit um den Ring herum giel3en. Den
Ring vorsichtig abheben, so dass Vanillesauce und Himbeermark getrennt
bleiben. In dieser Art Teller vorbereiten. In kreisenden Bewegungen und
von innen nach aufl3en die weil3e Vanillesauce mit einem Loffelstiel durch
das rote Himbeermark ziehen.

Vegetarisch

Gemusestlze



Zutaten:

3/4 | Fleischbruhe

Salz

Pfeffer

3 EL Weil3weinessig

1 Glas Weil3wein

10 Blatt Gelatine

neutrales Speise6l zum Einfetten der Form

blanchiertes Gemuse (z.B. Paprikaschoten, Mohrenscheiben, Mais, Erbsen,
Blumenkohlroschen, Champignons - frisch oder tiefgefroren)

Zubereitung:

Fleischbriihe erkalten lassen und entfetten. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und erhitzen, aber nicht kochen. Essig und Weil3wein zugeben.
Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen, anschlieRend gut aus-
dricken und in der nicht zu hei3en Flussigkeit auflosen.

Eine Form mit Speisedl einfetten und von der schon abgekuhlten Brihe so
viel hineingiel3en, dass der Boden 1/2 bis 1 cm bedeckt ist. Im Kuhl-
schrank fest werden lassen.

Gemuse auf der festen Masse verteilen, mit Bruhe Ubergiel3en und erneut
im Kuhlschrank fest werden lassen.

Das gleiche noch einmal wiederholen.

Die Sulze gut durchkihlen.

Zum Sturzen die Form 1 Minute in ein heil3es Wasserbad tauchen.

Tipp: Beim Einfullen der Gemusesorten auf die Farbabfolge achten

Gemusesulze 11

200 g Spargel; oder Kohlrabi
200 g Mohren
200 g Erbsen
200 g Zwiebeln
3/4 1 ; Wasser
1 1/2 Tl Wirze; kornig
Petersilie- evtl. andere Krauter
2 Tl Agar Agar; leicht gehauft
Krautersalz, z.B. Herbamare
1 El Zitronensaft

Mohren in Scheiben schneiden. Zwiebeln halbieren und in Scheiben
schneiden. Spargel schalen und in Stucke schneiden. Jedes Gemuse sepa-
rat in ganz wenig Wasser dunsten.

Agar Agar in das kalte Wasser einrtihren und mit den Gewurzen und



Krautern aufkochen und zum Schluss mit Zitronensaft abschmecken. Die
Bruhe muss kraftig gewdrzt sein.

Das Gemuse schichtweise in eine Form geben und schichtweise mit der
Brihe begiel3en und erkalten lassen.

Die erkaltete Silze stirzen, in Scheiben schneiden und mit einer scharfen
Tahini- Sol3e (s. Original. Rezept) servieren.

Passt sehr gut zu Getreide oder Kartoffelgerichten.

Als Variation machen sich gewdrfelter Rauchertofu oder aber auch in
Scheibchen geschnittene Sojawurstchen, unter das Gemuse gemischt,
sehr gut.

Karamellisiertes Zwiebelgelee

500 g Zwiebeln; gewurfelt

1 El Ol

3 TL Zucker

;Salz

;Pfeffer

Kimmel

Thymian

2 El Obstessig
250 ml Rotwein, trocken
250 ml Fleischbrihe

6 Scheibe Gelatine

-- ODER

10 g Pulvergelatine

Zwiebeln im Ol etwa 15 Minuten diinsten. Den Zucker unterriihren und
mit den Zwiebeln karamellisieren lassen. Kraftig mit Salz, Pfeffer,
Kimmel und Thymian abschmecken.

Den Obstessig zufigen. Wein und Bruhe angiel3en, alles 10 Minuten
schmoren.

Die eingeweichte Gelatine im Zwiebelgemuse unter Ruhren auflésen.
evtl nachwirzen.

Zwiebelmasse in Formchen in Formchen, abkuhlen lassen und etwa 1
1/2 Stunden kalt stellen.

Das Zwiebelgelee stiuirzen und in Stucke schneiden.



Zu hellen Braten (z.B. Schweinebraten, Kalbsbraten).

Leichte Kiuche, Heft 3/94 Erfasst von Rene Gagnaux, Datum: 09.10.1994

Kase- Gemusesulze 2 Ei

5/8 | entfettete kraftig -Fleischbrihe
3 bis 4 El. Weinessig
10 Blatt weil3e Gelatine
weil3er Pfeffer
100 g rote Paprikaschote
50 g grune Paprikaschote
50 g gekochter Schinken
100 g junger Goudakase
100 g mittelalter Goudakéase
50 g Cornichons
50 g Maiskdrner TK, o aus der Dose
2 hartgekochte Eier
4 Stangel glatte Petersilie

Bruhe mit Essig erwarmen. Gelatine nach Anweisung einweichen, in der
Bruhe auflésen, mit Pfeffer abschmecken.

Paprikaschoten blanchieren. Die Halfte der roten Paprikaschoten in
Ringe (5 Stiuck) schneiden und beiseite legen. Restliche Paprikaschoten,
Schinken, Kése und Cornichons in gleich grol3e kleine Wirfel schneiden
und mit Maiskdrnern mischen.

Eine Rehruckenform (1 | Inhalt) 1/2 cm hoch mit Bruhe fillen und im
Kuhlschrank fest werden lassen. Eier in Scheiben schneiden. Die Form
mit Paprikaringen auslegen und in jeden Ring eine Eischeibe legen,
dazwischen Petersilie. Etwas Bruhe darauf giel3en und wieder fest werden
lassen. Danach restliche Zutaten in die Form geben und restliche Briihe
dartiber gieRen. Uber Nacht kuhl stellen.

Form kurz in hei3es Wasser halten, Silze auf eine Platte stiirzen
und in Scheiben schneiden.

Mit Salat und Kréutersof3e anrichten.

Quelle: Rezeptkalender der Stadtwerke Bochum 1994

Linsensulze mit Radieschenvinaigrette

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer



Eine hubsche Vorspeise in einem Menu, aber auch ein leichtes ganzes Es-
sen, etwa zusammen mit Bratkartoffeln, das sich wunderbar vorbereiten
lasst! Wichtig, damit die Sulze schon in Form bleibt, ist die ausreichende
Menge an Gelatine. Pro Viertelliter Brihe braucht man drei Blatt Gelatine,
um die Sulze zu stutzen.

Zutaten fur vier bis sechs Personen:

150 g kleine braune Linsen

2 Lorbeerblatter

Salz

1 Stuck Sellerie

1 Mdohre

1 Lauchstange

1 Stangel Bleichsellerie

1 Fruhlingszwiebel

2 | Brihe

glatte Petersilie

nach Belieben 100 g Nordseekrabben oder Raucheraal oder Raucherzunge
3 Blatt Gelatine

Essig

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

AulRerdem:

Salatblatter (Frisée, Radicchio, Feldsalat, Chicorée)
Radieschenvinaigrette:

4 Radieschen

2 EL Apfelessig

1 EL Balsamessig

Salz

Pfeffer

4 EL Olivenol

eventuell ein Schuss Bruhe
1 Bund Schnittlauch

Zitronenmayonnaise: 1 Eigelb

1 Eigelb

1 EL Delikatesssenf
4 EL Ol (am besten ein mildes Olivendl, zum Beispiel aus Ligurien)
Saft einer halben Zitrone



1 Prise Zucker

1 Spritzer Worcestershiresauce
Salz

Pfeffer

2-3 EL Bruhe

Die Linsen mit Wasser reichlich bedeckt einweichen, dann abgiel3en und
mit frischem, gesalzenem Wasser und den Lorbeerblattern bedeckt weich
kochen. Champagnerlinsen sind nach knapp einer halben Stunde gar, Tel-
lerlinsen brauchen langer, kleine braune Linsen weniger Zeit.

Inzwischen die Gemuse putzen, wo notig schélen und so akkurat wie mog-
lich linsengrol3 wurfeln. Da ist ein Juliennehobel segensreich, man kann
auch die Aufschnittmaschine zu Hilfe nehmen: zuerst in Scheiben schnei-
den, dann aufeinander stapeln und quer in Streifen, schliel3lich in Wirfel
schneiden.

Diese Gemusewurfel schliel3lich, am besten nach Garzeit nacheinander
(zuerst also M6hre und Sellerie, dann Lauch und Stangensellerie, schliel3-
lich auch Frihlingszwiebel), in der Brihe eine bis zwei Minuten bissfest
kochen. Ganz am Ende die gehackte Petersilie hinzufiigen, die dadurch
ebenfalls ihre Farbe stabilisiert. Alles abgiel3en (die Bruhe naturlich auf-
fangen) und in einem Sieb unter flieRendem kalten Wasser oder im Was-
serbad mit Eiswurfeln abschrecken, damit die Gemuse ihre leuchtende
Farbe behalten.

Sobald die Linsen weich sind, werden sie abgegossen und mit den Gemu-
sewdurfelchen vermischt. AuRerdem kommen jetzt die Nordseekrabben o-
der der in Wurfel geschnittene Raucheraal beziehungsweise die -zunge
dazu: einfach untermischen und alles nochmals abschmecken.

In Portionsformchen verteilen - kleine Becher, Soufflereféormchen oder
Espressotasschen -, dabei ein wenig festdriicken. Die aufgefangene Brihe
nochmals abmessen: auf einen Viertelliter drei Blatt Gelatine nehmen. Sie
in kaltem Wasser einweichen, dann in der heil3en Bruhe auflésen. Jetzt
sehr kraftig abschmecken, vor allem mit Salz und Essig - Gelatine schluckt
vor allem nach dem Abkuhlen eine Menge Geschmack. Nie mit dem Loffel,
mit dem man abgeschmeckt hat, wieder in der Bruhe ruhren, da die En-
zyme die Gelatine zerstdren wurden.

Die Bruhe mit der eingeweichten Gelatine in die Portionsférmchen giel3en.
Dabei etwas rutteln, damit sich die Flussigkeit gut in den FGrmchen ver-
teilt. Diese mit Klarsichtfolie abdecken und so in den Kuhlschrank stellen -
am besten schon am Vortag, damit die Sulze ausreichend Zeit hat, fest zu
werden.

Zum Servieren die Sulzchen aus den Formchen I8sen, stirzen, mit bunten
Salatblattern umlegen und mit einer krautereigen Radieschenvinaigrette



umkranzen: Dafur die Radieschen in Stifte hobeln und wirfeln. Essig,
Salz, Pfeffer und Ol aufschlagen, eventuell mit einem Schuss Briihe ver-
dunnen. Die Radieschenstifte sowie Schnittlauchroéllchen unterrthren.

Fiar die Zitronenmayonnaise das Eigelb mit Senf aufschlagen, langsam
das Ol hinzuflieRen lassen, die hellgelbe Creme wiirzig und schon sauerlich
abschmecken und mit so viel Brihe verdinnen, dass man dekorative
Kleckse rund um die Sulze auf den Teller und auf die Salatblatter setzen
kann.

Beilage: frisches WeilRbrot oder als Imbiss auch herzhafte Bratkartoffeln.

Getrank: Dazu passt am besten ein kihles Bier. Man kann naturlich auch
Wein dazu trinken, einen kraftiger Weilwein etwa, der rund und weich
sein darf, oder einen Weil3- oder Grauburgunder. Zum Beispiel aus Baden.

Inulin trabt den Essig etwas, wahrend Oligofruct und Ballastsul3e sich klar
I6sen.

Quarksulze

Zutaten
125 g Quark
1/8 | Milch
Etwas abgeriebene Zitronenschale
1/2 TL. Sul3stoff
5 g Gelatine (weil3)
2 El. Wasser

Zubereitung

Quark und Milch mit dem Schneebesen schaumig schlagen, Sul3stoff, Zit-
ronenschale dazugeben. Die in 2 Essl6ffel Wasser vorgequollene Gelatine
durch Erwarmen verflissigen und unter die Quarkmischung ridhren. In
zwei Schélchen fullen, kalt stellen.

Pro Portion: 1/4 BE

Tipp: Sie kdnnen statt der Zitronenschale auch 2 Essloffel
Sanddorn-Vollfrucht (ungesufdt) unterrihren.



Spargel-Tomaten Sulze

1 kg Spargel, frischer
Salz
1/2 TL Zucker
8 Blau Gelatine, weil3e
1 Dose Tomaten, grol3e
1/8 | Weillwein
2 Essigessenz 25%
Zucker nach Belieben
Pfeffer
1 Bund Estragon, frischer

Spargel schélen, in wenig Salzwasser mit dem 1/2 TL Zucker ca. 15 Minu-
ten garen, gut abtropfen. Eine Kastenform von etwa 20 x 10 cm mit kal-
tem Wasser ausspulen. Gelatine 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Tomaten durch ein Sieb ruhren. In einem Topf erhitzen, Weil3wein zugie-
Ben, mit Essigessenz, Salz, Zucker und Pfeffer suf3- sauer wirzen. Ausge-
druckte Gelatine in dem hei3en Tomatensud auflosen, abkihlen lassen.
Einen Spiegel aus Tomatensud in die Kastenform gief3en. Spargelstangen
und Estragonblatter ab wechselnd einschichten. Tomatensud darubergie-
RBen. In 2 - 3 Stunden im Kuhlschrank fest werden lassen.

Zum Servieren die Form kurz in heil3es Wasser tauchen, Silze auf eine
Platte sturzen. In Scheiben schneiden und zu einer Quarksauce servieren.

Tomaten gefullt mit Erbsencreme

Sendung vom 25. Mai 2001
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Hier ist die Frucht selbst die Hulle. Ein hibscher Appetithappen, den man
am Besten mit Zahnstochern zum Aus-der-Hand-Essen serviert. Die rote
Frucht mit dem giftgriinen Innenleben sieht entztickend aus und ist herr-
lich erfrischend!

Fur sechs bis acht Personen:

30 Cocktail- oder kleine Strauchtomaten

Erbsenfullung:

150 g frische Erbsen
1 EL feingehackte Schalotten



2 EL Butter

Salz

Pfeffer
Cayennepfeffer

1 Prise Zucker

2 EL Créme fraiche
Minzeblatter

2 Blatt Gelatine

Die Tomatchen mit kochendem Wasser tUberbrihen, eiskalt abschrecken
und im kalten Wasser liegen lassen, bis sie wirklich kalt sind. Dann eine
Kappe abschneiden und mit einem Lo6ffel die Kerne herausschaben - die
Tomaten dabei aus der Haut I6sen. An der Unterseite flach schneiden,

damit die Tomaten besser stehen und nicht in der Gegend herumkugeln.

Fur die Erbsenfullung die Erbsen mit der fein geschnittenen Schalotte in
der heiRen Butter einige Minuten dunsten, dabei salzen und etwas Créme
fraiche zufigen. Im Mixer purieren, die eingeweichte Gelatine in der hei-
Ren Masse auflosen und sehr kraftig abschmecken.

Diese Masse in einen kleinen Plastikbeutel fullen, eine Ecke dieses Beu-
tels abschneiden. Jetzt lasst sich sehr bequem die Erbsencreme in die vor-
bereiteten Tomaten fillen. Nebeneinander auf eine Platte setzen und im
Kuhlschrank fest werden lassen.

Tipp: GrolRe Tomaten halbieren oder vierteln und mit Zahnstochern zum
Aufspielien servieren.

Aspik, Fisch

Aal in Aspik 3 Ei

100 g Aal

Salz
1/2 1 ;Wasser
1/2 Tasse Essig
Pfeffer
Lorbeerblatt
Wacholderbeeren
Pfefferkdrner
Mohre, grof3

R OOk



Gelatine, Blatt, weil3e
Eier; hartgekocht
Tomaten
Gewdurzgurken

Bd. Petersilie

100 ml Madeira

R NDNWO®

Aal in Aspik eignet sich besonders als Abendessen.

Aal ausnehmen und sdubern. Nicht abziehen. In gleichméafige Sticke
schneiden. Leicht salzen. Wasser und Essig aufkochen. Mit Pfeffer,
Lorbeerblatt und Pfefferkérner wirzen. Geputzte M6hre mit dem
Buntmesser in Scheiben schneiden. Reingeben. Den Madeira
auch. Aalstucke darin 25 Minuten ziehen lassen. Stiicke rausnehmen.
Abkuhlen lassen. Inzwischen eine Kranzform mit M6hren-, Eier-,
Tomaten- und Gurkenscheiben auslegen. Fischsud mit Gelatine dicken.
Davon einen Spiegel (das heil3t die erste Schicht) tber die Scheiben
gieRen. Leicht andicken lassen. Dann die Schissel mit den Aalstuicken
fullen, obendrauf noch mit restlichem Gemuse und Eistucke garnieren.
Restlichen Gelatine-Fischsud daruber verteilen. Im Kuhlschrank kalt
werden lassen. Zum Servieren auf eine Platte sturzen.

Beilagen: Toastbrot und Butter oder Bratkartoffeln.

Vorbereitung 30 Minuten
Zubereitung 40 Minuten

Kabeljau in Aspik

Zutaten fur 4 Portionen

300 g Kabeljaufilet

250 g Spargel, grun

300 g Krabben (Fleisch)

1 EL Zitronensaft

125 ml Wasser

1 TL Salz

1 TL Gemusebriuhe

12 Scheibe/n Gelatine
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Wasser mit Zitronensaft, Salz und etwas Pfeffer aufkochen und den Fisch
darin ca. 8 Min. gar ziehen lassen, dann herausnehmen. Spargel putzen,
dabei die unteren Enden abschneiden. Den Spargel garen (ca. 6 Min.).



Fischfond und Spargelwasser mischen und 500 ml davon abmessen und
die Bruhe einrthren. Gelatine einweichen und ausdricken.

Nun die Zutaten in eine Terrine schichten, die Bruhe aufkochen, Gelatine
darin auflésen und alles Uber die Zutaten giel3en.

Im Kuhlschrank gut fest werden lassen.

6.5.01 Sonja* CK

Krabbenaspik mit Dillsauce

Wir bereiten das Krabbenaspik mit einem Sud aus Dillstangeln und Dill-
Aquavit zu, der ihm ein unglaublich intensives Aroma gibt. Den Aquavit
kann man Uberall bestellen, wo Produkte der Danish Destillers angeboten
werden!

FUr sechs Personen:

1 Bund Dill

1 EL Dillsamen

1 TL Pfefferkérner

Y4 | Wasser

1 Prise Zucker

Salz

2 Blatt Gelatine

2 bis 3 EL Dill-Aquavit (Aalborg Dild)

einige Tropfen milder Essig (Apfelessig)

1 kleine Gartnergurke

1 rote Chilischote (je nach Gusto mild oder ruhig auch richtig scharf)
250 g geschalte Nordseekrabben

1 EL Zitronensaft

1 EL Zitronenschale (fein gerieben oder gehackt)

Dillsauce:

1 Becher Naturjoghurt

2 EL saure Sahne

1 EL Olivendl

2 EL kalte Gemusebruhe
1 bis 2 EL Zitronensaft
Salz

Pfeffer

Dill



Vom Dill die Halfte der Blattchen abzupfen und beiseite stellen. Den Rest
grob hacken, mit Dillsamen und Pfefferkdrnern aufsetzen, mit Wasser be-
decken, aufkochen, salzen und mit Zucker wirzen. Neben dem Feuer eine
Stunde ziehen lassen. Durch ein Sieb filtern, die eingeweichte Gelatine
darin auflésen. Mit Dill-Aquavit wirzen. Der Sud sollte sehr konzentriert
schmecken.

Die Gurke unterdessen schalen, langs halbieren, mit einem Loffel samtli-
che Kerne herausstreifen und halbzentimetergrol3 wurfeln. Die Chilischote
entkernen und winzig wuirfeln. Mit Gurke und gehacktem Dill unter die
Krabben mischen, dabei mit Salz und Zitronensaft wirzen.

In kleine becherféormige Formchen verteilen und gut fest dricken. Den ab-
gekuhlten Sud - vorher nochmals abschmecken! - dartber giel3en, er soll-
te die Krabbenmischung bedecken.

Fur die Dillsauce Joghurt, saure Sahne, Ol und Briihe glatt riihren, mit
Salz, Pfeffer und fein gehacktem Dill wirzen. Jeweils einen Klecks davon
auf einem Teller verstreichen, das Krabbensulzchen aus der Form l6sen
und darauf setzen. Mit einem Dillzweiglein garnieren.

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Sendung vom 25. Mai 2001, WDR

Weinaspik mit Zitronen Sahne

12 Blatt weil3e Gelatine
300 ml kraftiger Weil3wein
400 ml Fischfond

2 El Essig-Essenz

Salz
200 g geraucherter Lachs (in
-dunnen Scheiben)

70 g Kaviar

1 Bund Dill

Zitronen-Sahne

200 ml Sahne
2 El Mayonnaise

etwas abgeriebene- Zitronenschale
1 El Zitronensaft (evtl. mehr)

grob gemahlener Pfeffer

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Wein und Fischfond verruhren.
Die eingeweichte Gelatine in 5 El. heil3er Brihe auflésen und mit der
restlichen Bruhe verrihren. Kraftig mit Essig-Essenz und Salz



abschmecken. Etwa 1 cm hoch in eine langliche Form (1 | Inhalt)
gieBen und im Kuhlschrank halb fest werden lassen. Eine Schicht
Lachs, Kaviar und Dillzweige einschichten. Mit flissigem Aspik
bedecken, halb fest werden lassen. Den Vorgang noch einmal
wiederholen. Fur die Zitronen-Sahne geschlagene Sahne mit
Mayonnaise verruhren. Pikant mit Zitronenschale, -saft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Aspik mit dem Messer vom Formrand l6sen, die
Form kurz in heiRes Wasser setzen und aus der Form stiirzen. Beides
gut gekuhlt servieren. (8 Portionen)

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten

Quelle: Erdgas Haushaltskalender 1996

Sendung vom 1. Januar 2003, WDR

Fisch

Buttermilchsulze mit Raucherlachs
und Portulaksalat

250 ml Buttermilch
4 Blatt Gelatine
50 ml Sahne; geschlagen
130 g Réaucherlachs
4 cl Weil3wein
1/2 Zitrone: Saft
;Salz
;Pfeffer
40 g Krauter, gehackt z. B. Schnittlauch, Kerbel, Dill, Petersilie, Basilikum
2 Kartoffeln
Frittierfett
Essig
ol
Portulaksalat oder Spinatblatter

QUELLE Eckhard Gerloff, Harald Schmitt
-erfasst von Petra Holzapfel

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Weilwein vorsichtig erhitzen,
die ausgedrickte Gelatine darin auflosen. Die Flussigkeit in die
Buttermilch giel3en. Sorgfaltig verriihren und mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Sobald die Buttermilch zu gelieren beginnt,
die Krauter und die geschlagene Sahne unterheben.

Lachs in einen 2x2 cm dicken Balken schneiden. Eine Terrinenform



(Bild: Tunnelform) mit kaltem Wasser ausspulen, zur Halfte mit
Buttermilchmasse fullen, den Lachs als Kern in die Mitte legen und
mit der restlichen Masse bedecken. Im Kuhlschrank einige Stunden
durchkuhlen lassen.

Portulak leicht mit Essig und Ol marinieren.

Kartoffeln schélen, in sehr feine Stifte schneiden. Unter flielend
kaltem Wasser absptulen, in einem Tuch trocken tupfen. Das
Kartoffelstroh in der Friteuse goldgelb backen, dann salzen.

Die Buttermilchsulze in Scheiben schneiden. Portulaksalat und das
Kartoffelstroh um die Silze anrichten.

Fisch Gemiuse Sulze

1 Portion

150 g Kabeljaufilet

2 El Zitronensaft

100 g M6hren; geschélt

50 g grune Paprikaschoten; gep.
50 g Tomaten

1/4 | Fischfond ersatzweise:

; Gemusebrihe; Instant

; Salz

; weiller Pfeffer

3 sl weil3e Gelatine

2 Dillstiele

1 sl Roggen-Vollkornbrot; 45 g
5 g Butter oder Margarine

Fisch waschen und mit der Halfte des Zitronensaftes betraufeln. Gemduse
waschen. Mohren in Scheiben schneiden, Tomate und Paprika wurfeln.

Fond oder Bruhe aufkochen. Mit Salz und dem restlichen Zitronensaft wur-
zen.

Mohre ca. 8 Minuten garen. Fisch nach 3 Minuten zufigen und mit gar zie-
hen lassen. Paprika zugeben. Gelatine kalt einweichen. Fisch und Gemuse
aus dem Fond nehmen. Mit Tomaten

wurfeln in einen tiefen Teller schichten. Mit Dill garnieren.

Gelatine ausdricken, in dem etwas abgekuhlten Sud auflésen. Dartber
giel3en.
Ca. 2 Stunden kalt stellen. Brot mit Butter oder Margarine bestreichen und



dazuessen.

Pro Person ca. : 360 kcal

Pro Person ca. : 1507 kJoule

Eiweild : 42 Gramm

Fett : 6 Gramm

Kohlenhydrate : 29 Gramm

Broteinheiten : 2.5

Zubereitungs- Z.: 30 Minuten ohne Wartezeit

Forellensilze

Zutaten

4 geraucherte Forellenfilets

100 gr Karottenbrunoise

100 gr Selleriebrunoise

1 Ltr. Fischfond leicht sauer (Sherryessig) mit Safranfaden goldgelb ge-
farbt

frisch gehackte Petersilie

60 bis 120 Gramm Aspik je nach Jahreszeit

Zubereitung

Fischkarkassen (keine Kopfe und Haute von Schleimfischen) und Kdpfe in
2 Ltr. Wasser mit einem Liter Weilwein ,

eine Karotte,

Stick Knollensellerie

2 Knoblauchzehen,

halbe Zwiebel und

etwas Lauch ansetzen.

Salz Pfefferkorner, etwa 1 St. leicht kochen lassen am Schluss etwas Saf-
ran dazu und 15 Min. ziehen lassen ,durch ein Tuch abpassieren .

Mit klarem Essig abschmecken. mit Aspik versetzen und auf Handwarme
abkuhlen.

Terrine

Terrinenform mit Klarsichtfolie auslegen und den Boden der Terrine 1 cm
dick mit Gelee ausgiel3en, dann eine Schicht von in Stucken zerzupften
Forellenfilets hineindrapieren und reichlich mit blanchierten Gemusebru-
noise und frischer Petersilie bestreuen .Warten bis die erste Schicht be-
ginnt zu erstarren. Diesen Vorgang solange wiederholen bis die Terrine
voll ist und im Kuhlschrank dann etwa 5 Stunden gut durchkthlen lassen



Servieren mit Schnittlauch-Sauerrahm und Kartoffelpuffer. Hin und wieder
sind einige Graten doch dabei , kein Problem die Terrine stiirzen und mit
einem S&gemesser mit dunner Klinge in 2 cm dicke Scheiben schneiden ,,,
langsam das Messer hin und her ziehen die Graten kommen (wenn die
Terrine nicht zu fest ist ) mit dem Messer raus. Das Messer sollte dabei
eine normale Scharfe haben also es darf nicht ZU scharf sein.

Forellensulze mit Veltliner Krautergelee

10 Portionen

500 ml gruner Veltliner
5 geraucherte Forellenfilets (a 90 g)
11 Fischfond
5 frische Forellenfilets (ohne Haut, a 80 g)
Salz
13 Blatt weil3e Gelatine
1 Bund Dill
1 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Liebstockel
1 Bund glatte Petersilie
weil3er Pfeffer
200 g Schmand
80 g Meerrettich
150 ml Milch
2 Schmorgurken (a 350 Q)
2 El Essig
4 El Ol
350 g Rote-Bete-Kugeln

1. Veltliner auf 150 ml einkochen lassen. Von den geraucherten
Forellenfilets die Haute abziehen. 300 ml Fischfond und die
Forellenh&ute zum Wein geben. Einmal aufkochen und beiseitegestellt 30
Minuten ziehen lassen.

2. Inzwischen die frischen Forellenfilets mit einer Pinzette

entgraten. Den restlichen Fischfond in einem weiten Topf aufkochen
lassen. Die Forellenfilets salzen, hineinlegen. Den Topf vom Herd
nehmen und die Filets 5 Minuten darin gar ziehen lassen. Anschlie3end
behutsam herausnehmen und abtropfen lassen.

3. Die Forellenhdute aus dem Weingemisch nehmen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Das Weingemisch aufkochen lassen, vom Herd neh-
men

und die ausgedrickte Gelatine darin auflosen. Das Weingemisch
abkuhlen, aber nicht stocken lassen. Die Krauter fein schneiden und



bis auf 1 El untermischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

4. Eine Terrinenform (1,2 | Inhalt) mit kaltem Wasser auspinseln und
mit Klarsichtfolie glatt auslegen.

5. Zuerst etwas vom Krauterfond einfiullen, dann immer abwechselnd eine
Lage frische und eine Lage geraucherte Forellenfilets mit etwas
Krauterfond einschichten. Wenn nétig, die Fischfilets passend
zurechtschneiden. Mit Krauterfond abschlieRen und die Terrine
mindestens 12 Stunden kalt stellen.

6. Schmand, Meerettisch und Milch glatt rGhren, dabei salzen. Die
Gurken schalen und in Scheiben schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Essig, Ol
und den restlichen Krautern mischen. Die Rote Bete abtropfen lassen
und in dunne Scheiben schneiden.

7. Die Sulze mit Hilfe der Foli aus der Form ziehen. Die Sulze mit dem
Elektromesser in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Rote
Bete und Gurken darum verteilen und mit dem Schmand betraufeln.

Autor : Norbert Brunner Datum : 17.09.1998

FUr den Fumet:

3 kg Fischgraten (Karkassen) und Abschnitte
4 EL Olivendl

250 g Zwiebeln

250 g Petersilienwurzeln

250 g Lauch (nur das Helle)

250 g Sellerie

ca.5L Wasser

3 Lorbeerblatter

4 Nelken

1EL Koriander ganz

3 Sternanis

2 EL weil3er Pfeffer ganz

10 Petersilien-, Dill- oder Estragonstangel
2 EL grobes Salz

Fuar die Fertigstellung:

5 Blatt Gelatine

80 ml WeilRwein trocken
40 ml Wermut
ca. 10 Safran ? Faden

wenige Tropfen Pastis
800 ml Fischfumet



200 g tourniertes Gemuse
600 g Fischfilet

Das Gemuse schélen, waschen und in 2 x 2 cm grol3e Wurfel
schneiden.

GrolRere Hautflachen der Fische, Kiemen und Innereien werden nicht
verwendet.

TIPP: Ausschlie3lich Karkassen von weil3fleischigen Fischen
verwenden. Schalen und Krustentiere sowie Knorpel- oder dunkel
fleischige Fische kdnnen nicht verwendet werden! Die Karkassen

und Fischabschnitte werden grob gehackt, maximal 10 x 10 cm grof3,
somit lasst sich der Fond spéter besser passieren und die

Karkassen werden besser ausgelaugt. Unter flieRendem Wasser die
Karkassen in einem Metallsieb waschen.

In einem grof3en Edelstahltopf zuerst das Gemuse mit etwas
Olivendl, ohne Farbe anschwitzen. Danach die Fisch-Karkassen
hinzufugen und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit Wasser auffullen,
so dass alles gerade bedeckt ist. Bei voller Leistung bis zum
Kochpunkt erhitzen, aber nicht stark kochen lassen. Den Fond
abschaumen und danach die Gewurze zufugen. 20 bis 25 Min. unter
dem Kochpunkt ziehen lassen. Danach sofort, aber sehr vorsichtig
passieren. Nicht aus dem Topf giel3en, sondern nur schopfen!

Jetzt wird die Sol3e zuerst durch ein grol3es, grobes Metallsieb
passiert. Sind alle groben Zutaten entfernt, passiert man die

Sol3e durch ein Passiertuch oder ein sehr feines Haarsieb. Dabei

lasst man den Fond nur durchlaufen. Niemals durchdricken, da sonst
Trlbstoffe wieder in die Sol3e gelangen.

TIPP: Sollte der Fond nun nicht klar sein, so dass man den Boden
des Topfes erkennen kann, dann ist die letzte Hoffnung, den
abgekuhlten Fond mit ca. 10 Eiweild und einigen Eiswurfeln zu
klaren. Dafur das Eiweil3 mit den Eiswurfeln zerschlagen und in
einem grof3en Topf mit dem kalten Fischfond langsam aufkochen.

Am Anfang dieses Klarvorgangs standig mit einem Schneebesen darin
Uber den Boden rihren kommt es naher an den Kochpunkt das Ruhren
weniger intensiv durchfuhren. Da das Eiweil3 die Trubstoffe binden
muss. Dann den Fond fur ca. 5 Minuten am Siedepunkt halten, ohne
zu ruhren. Sehr vorsichtig nun den Fond durch ein Tuch passieren.
Dieser Klarvorgang ist unerlasslich zur Herstellung einer

Fisch- Consomme



Ist der Fond nun klar, reduziert man ihn um die Halfte ein. Man
erhalt nun eine

Fisch- Fumet.

TIPP: Diesen Fumet in ein Einweckglas gefullt, halt mindestens 2
Wochen im Kuhlschrank. In Eiswurfelwurfelbereiter gefullt kann
man sie auch sehr gut eingefrieren.

Die Blatt - Gelatine in kaltem Wasser fur 5 Minuten einweichen

.In der Zwischenzeit Weillwein und Wermut aufkochen. Safran und
Pastis dazugeben, mit 800 ml Fischfumet auffullen und aufkochen.
Die Blattgelatine ausdricken und in die noch warme Flussigkeit
einrdhren. Fur mindestens 6 Stunden kalt stellen.

Das tournierte Gemduse, wie Gurke, Zucchini, Karotten, Sellerie,
Kurbis, Petersilienwurzel etc., je nach Garzeit in reichlich
kochendem Salzwasser blanchieren und abschrecken.

Die Fischfilets in schéne Formen schneiden (ca. 4 x 4 cm grofi3)
und in etwa 200 ml Fischfumet ca. 2-3 Minuten unter dem Kochpunkt
garen.

Gemuse und Fisch in einen tiefen Teller schon anrichten und mit
dem gelierten Fumet ubergiel3en. Sofort servieren.

Kabeljau -Fischsulze GF DIA

2 Personen

1 Kleines St. Knollensellerie
1 Kleines St. Mdhre

1 Kleines St. Petersilienwurzel
Essig

Salz

1 Pimentkorn

1 Lorbeerblatt

150 g Kabeljau

4 1/2 sl Gelatine; (99)

100 g Mohren

55 g TK- Erbsen

100 g TK- Spargel

3/10 | Fleischsud

Flussiger Suf3stoff



Sellerie, Mohre, Petersiliewurzel mit Wasser und Gewurzen etwa 10 Minu-
ten kochen lassen. Fisch waschen, in den Sud einlegen und 10 Minuten
nur noch ziehen, danach abkuhlen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser 4
Minuten einweichen. Mohren schélen, in feine Streifen schneiden und mit
den Erbsen in sehr wenig Salzwasser 5-6 Minuten dunsten. Den Spargel in
Salzwasser 10 bis 15 Minuten kochen. Fisch grob zerpflicken, mit M6h-
renstreifen, Erbsen und

Spargel mischen. Eine flache Schale kalt ausspulen und alle Zutaten
einfullen- Den noch warmen Fischsud mit Salz, Essig und Suf3stoff pikant
abschmecken. Die ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Uber den Fisch
giel3en, kalt stellen.

Pro Person ca.: 100 kcal
Pro Person ca. : 419 kJoule

Broteinheiten : 0.25

Kabeljaufilet , Feine Fischsulze

400 g Kabeljaufilet
-Salz, Pfeffer
Zitronensaft
400 ml Fischfond
3 Tomaten
6 Blatt Gelatine
100 g Tiefsee-Krabbenfleisch
8 ; Stucke davon fur spéater zurtckbehalten
1 Bd. Schnittlauch
150 g Vollmilchjoghurt
Krabben
Joghurt
Salatblatter
Dill
Tomatenrdschen

Kabeljaufilet in Sticke schneiden, mit Salz, Pfeffer und etwas
Zitronensaft wirzen. In Fischfond 8 Minuten garen. Tomaten hauten,
in Spalten schneiden. Gelatine einweichen, ausdriucken, im Fond
auflosen. Tiefsee-Krabbenfleisch (bis auf den zuriuckbehaltenen
Teil), Fisch, Tomaten portionsweise in kalt ausgespulte Formchen
fallen.

Fond mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und
Daruber gieRen. Etwa 3 Std. kalt stellen. Schnittlauch klein



schneiden, in Vollmilchjoghurt rihren, mit Pfeffer, Zitronensaft
wurzen. Sulze sturzen. Mit dem restlichen Krabbenfleisch, Joghurt,
Salatblattern, Dill und Tomatenréschen anrichten.

Pro Portion 280 kcal/1170 kJ

Quelle: ARD/ZDF 11.11.94 Erfasst: Ulli Fetzer

Kabeljaufilet Gemiuse Sulze

1 Portion

150 g Kabeljaufilet

2 El Zitronensaft

100 g M6hren; geschélt

50 g grune Paprikaschoten; gep.
50 g Tomaten

1/4 | Fischfond ersatzweise:

; Gemusebrihe; Instant

; Salz

; weiller Pfeffer

3 sl weil3e Gelatine

2 Dillstiele

1 sl Roggen-Vollkornbrot; 45 g
5 g Butter oder Margarine

Fisch waschen und mit der Halfte des Zitronensaftes betraufeln. Gemduse
waschen. Mohren in Scheiben schneiden, Tomate und Paprika wurfeln.

Fond oder Bruhe aufkochen. Mit Salz und dem restlichen Zitronensaft wur-
zen.

Mohre ca. 8 Minuten garen. Fisch nach 3 Minuten zufigen und mit gar zie-
hen lassen. Paprika zugeben. Gelatine kalt einweichen. Fisch und Gemuse
aus dem Fond nehmen. Mit Tomaten

wurfeln in einen tiefen Teller schichten. Mit Dill garnieren.

Gelatine ausdriicken, in dem etwas abgekuhlten Sud auflésen. Dartber
giel3en.

Ca. 2 Stunden kalt stellen. Brot mit Butter oder Margarine bestreichen und
dazuessen.

Pro Person ca. : 360 kcal
Pro Person ca. : 1507 kJoule
Eiweild : 42 Gramm



Fett : 6 Gramm

Kohlenhydrate : 29 Gramm

Broteinheiten : 2.5

Zubereitungs- Z.: 30 Minuten ohne Wartezeit

Karpfenslulze Steirische GF

Zutaten fur Portionen
Y2 kg Karpfen - Filet
1 kg Fisch - Graten
400 g Lauch
1 Zwiebel(n)
100 g Sellerie
80 g Karotte(n)
2 Lorbeerblatter
6 Blatt Gelatine
1 TL Pfeffer - Korner, schwarze
3 Wacholderbeeren
1% Liter Wein, weil3, trocken
Essig (Weinessig)
Ol
Salz
Pfeffer, aus der Muhle

ZUBEREITUNG

Zwiebel, Sellerie und die Halfte vom Lauch grob hacken. In Ol anrésten.
Die Gewurze und die gut abgeschwemmten Graten dazugeben. Weil3wein
daruber giel3en. Soviel kaltes Wasser dazugeben, dass die Graten gerade
bedeckt sind. Aufkochen, dann 20 Minuten ziehen lassen. Durch ein Mull-
tuch giel3en.

Die Karpfenfilets in kochendes Salzwasser legen. Aufkochen und 20 Minu-
ten ziehen lassen. Die Haut abziehen. Die Filets klein schneiden, dabei die
Graten entfernen. Karotten und restlichen Lauch klein schneiden. Im
Karpfen-Kochwasser bissfest kochen. Abschrecken.

1/2 1 Fischfond erwarmen. Die Gelatine darin auflésen. Mit Essig, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fischstucke und Gemuse auf zehn kleine Formchen verteilen. Mit Fisch-
fond auffullen. Kalt stellen.
Sobald die Sulze fest ist, auf Teller stirzen und mit Salat garnieren.

9.12.03 Muschelkoch CK



Krabbensulze

8 Formchen zu je 150 ml
1/2 1 Fischfond

Weil3wein

Zitronensaft

Salz

Pfeffer

6 Blatt weille Gelatine
300 g Krabben

1 Dbis 2 El. gehackter Dill

1 Dbis 2 El. Schnittlauch

Sole

200 g Quark
2 bis 3 El. stuf3e Sahne
gehackte Krauter (Dill,
-Schnittlauch)
Salz
Pfeffer
Dill
Tomate
evtl 50 g Kaviar

Fischfond erwarmen, mit Wein, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Gelatine nach Anweisung einweichen, im warmen Fischfond
auflésen. Férmchen mit je 2 bis 3 El. Fond ausgief3en und kuhl stellen.

Krabben und Krauter einfullen, mit Fond bedecken und kuhl stellen.
Wiederholen, bis alles verbraucht ist, die letzte Schicht ist Fond.
Formchen 2 bis 3 Stunden kuhl stellen.

Fur die SolRe Quark mit Sahne verrihren, Krauter unterrithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Sulze am Rand mit einem Messer l6sen und sturzen. Mit Sol3e, Dill,
Tomate und evtl Kaviar anrichten.

Dazu Toast servieren.

Quelle: Rezeptkalender der Stadtwerke Bochum 1995

Lachssiulze Im Fenchelblatt

2 Lachsfilets; enthautet
500 g Fischgréaten

1 Suppengrin

1 Kerbel



11 Wasser
1/2 1 Weiliwein
Lorbeerblatt
Zitronensaft
1 Schnittlauch; feingeschnitten
4 grol3. Fenchelblatter; -blanchiert
8 Blatt Gelatine
Salz, Pfeffer
Olivendl zum Anbraten

1
1

Fischgraten, Lorbeerblatt und Suppengriun in einen Topf geben, Wein
und Wasser dazugeben und einen kraftigen Fischsud ansetzen. Den Sud
ca. 20 Minuten kochen, anschliel3end passieren und den Fond nochmals
um die Halfte reduzieren lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Kerbel in den Fond geben
und mixen, die eingeweichte Gelatine und den Schnittlauch beigeben
und erkalten lassen bis es zahflussig wird.

Die Lachsfilets in erbsengrof3e Wiurfel schneiden, mit Pfeffer und
Salz wirzen und in einer Pfanne mit Olivendl von allen Seiten bei
kleinem Feuer durchziehen lassen. Die Fischwurfel abkthlen.
Anschliel3end mit dem grinen Gelee und dem Zitronensaft mischen.

Die Masse in die blanchierten Fenchelblatter fillen und mindestens
drei Stunden im Kuhlschrank fest werden lassen.

Erfasst Am 07.07.99 Von llka Spiel3 Koch - Kunst

Makrelen Schweinskopfsulze

1/2 Schweinskopf
3 Mobhren

3 Zwiebeln

3 Schalotten

1 Knolle Knoblauch
3 Makrelen

30 cl Bier

Salz

Pfeffer

Den halben Schweinskopf in einer klaren Briihe mit dem Gemuse sowie
dem
Knoblauch 3 Stunden kochen lassen. Nach dem Erkalten zerteilen, die
Zunge und das Hirn entfernen.

Die Makrelen in einer beschichteten Pfanne braten. Den



Schweinskopfsud erhitzen und bis zur Halfte einkochen lassen, erst
dann das Bier dazugiel3en. Erkalten lassen.

Nun die einzelnen Zutaten abwechselnd in Schichten in eine Terrine
geben. Man beginnt mit einer Schicht Schweinskopf, darauf eine
Schicht Makrelen, die Biersulze darubergief3en und weiter in dieser
Reihenfolge bis die Terrine gefullt ist.

Im vorgeheizten Backofen (200 G.) 30 Minuten im Wasserbad kochen.
Danach mindestens 12 stunden in den Kihlschrank stellen.

Aus Der Terrine nehmen, in Scheiben schneiden und mit Salat (z.B.
Endiviensalat) servieren.

Quelle: Biere aus aller Welt

Raucherfischsilze

1 sm Geréauchertes Forellenfilet
1 sm Gerauchertes Karpfenfilet
80 g Bunte Paprikaschoten

-- gewdrfelt

50 g Champignons; vorblanchiert
Gruner Pfeffer; zerstol3en

Rosa Beeren

Schnittlauch

Dill

1 Pk. Sulzepulver

1 El Kornersenf

1 El Distel

2 El Krauteressig

2 El Rotwein

Krauter; frisch gehackt

Die Haut der geraucherten Fischfilets abziehen und das Fischfleisch in
kleine Wiurfel schneiden. Mit den Paprikaschotenwdrfeln, den
kleingeschnittenen Champignons und den Gewdirzen vermischen und in

eine Sturzform fullen. Das Sulzepulver wie auf der Packung angegeben
anruhren, aufkochen und heil3 in die Form uber die Fischmischung
giel3en. Die Fischsllze am besten uber Nacht in den Kuhlschrank
stellen.

Fur die Sauce Kornersenf, Ol, Essig, Rotwein und die frisch gehackten
Krauter vermischen. Die Raucherfischsulze auf einen Teller stiirzen
und mit der Sauce servieren.

Die Broschire "Was Sie uber Karpfen/Forelle wissen sollten™ kann



bestellt werden Uber:

: Verband der Deutschen Binnenfischerei e.V., Konigstorgraben 11,
: 90402 Nurnberg. Bitte 3 DM in Briefmarken beilegen.

Quelle: Nach Sat.1 Text 29.12.95 Erfasst: Ulli Fetzer

Sulze von Krautermatjes 2 Eiweil}
mit Haselnuss-Schwarzbrot

4  Krautermatjesfilets
1 Karotte, gewdurfelt
1 Gewiurzgurke, gewurfelt
1 Bund Schnittlauch
in feine Ringe geschnitten
1/2 | Marinadenfond von den Matjes
1 Prise weil3en Pfeffer
1/4  Sellerieknolle, gewurfelt

N

Eiweild
8 Blatt Gelatine
1/4 1 trockenen WeilRwein
1 Lorbeerblatt
1 Messerspitze Salz

FUr die Schnittlauchcreme

150 g Creme fraiche
2 El Schnittlauch frisch geschnitten.
1 Prise weil3en Pfeffer
1 Prise Salz

Gemuse in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken(damit die
Farbe erhalten bleibt). Den Marinadenfond mit dem Weil3wein sowie den
Gewdlrzen und den Eiweil3en unter standigen Ruhren zum kochen bringen,
20 Min. ziehen lassen und durch ein Passiertuch seihen. Die im kalten
Wasser eingeweichte Gelatine ausdriicken und ihn den hei3en Fond geben.
Die Krautermatjesfilets in Wurfel schneiden, mit dem Gemuse vorsichtig
vermengen und noch mal gut abtropfen lassen. In eine Terrinenform ge-
ben und mit dem fast erkalteten Fond Ubergiel3en, so dass der Matjes mit
dem Gemuse knapp bedeckt ist. 4 Stunden im Kuhlschrank gut durchkih-
len lassen. Kurz vor dem Erstarren mit Schnittlauch bestreuen. Fur die
Schnittlauchcreme alle Zutaten miteinander verruhren.

Anrichten:



1 gebutterte Scheibe Haselnussschwarzbrot und 1 Scheibe Siilze anlegen,
mit Salatbukett und Schnittlauchcreme garnieren.

Dies Rezept stammt aus dem Buch: Die Schleswig-Holsteinische und die
Hamburgische Meisterkiiche aus dem Verlag Matthés, geschrieben von Jo-
sef Thaller erfasst von Mario Schau

Tellersiilze vom Matjes
mit Spargel, Tomaten und Schmand

4  Matjesfilets

8 Stangen Spargel
1 1/2 kg Tomaten

6 Blatt Gelatine

Salz

Pfeffer

Zucker

SCHMAND
1800 ml Saure Sahne
1/2 Limone
2 Bd. Schnittlauch
Salz
Pfeffer
Zucker

Fur die Sulze die Tomaten am Tag zuvor klein schneiden, leicht
salzen, mixen und in einem Passiertuch Uber Nacht "ausbluten” lassen.

Den aufgefangenen Saft aufkochen, abschaumen und die eingeweichte
Gelatine zugeben und abkuhlen lassen. Alles in einen kalten
Suppenteller geben und mit dem Tomatengelee Ubergiel3en.

Fur den Schmand die saure Sahne mit dem Limonensaft vermengen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und den geschnittenen Schnittlauch
unterheben.

NORDTEXT - 3.06.94 - DAS!- Rezept Erfasst und gepostet von Ulli Fetzer

Tomatengelee mit Bachsaibling
und Krauterschmant an



Menge: 4 Portionen

Tomatengelee

1 kg Reife Tomaten

1 Zweig Basilikum

1 Zweig Thymian

3 Champignons
1/2 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer,
Zucker

5 Blatt Gelatine

1 Balsamico

Gemiuse und Einlage

2 Artischockenbdden
1 grol3. Kartoffel
3 Tomaten
1 Stange Lauch
100 g Gemuse; in 1 mm Wurfeln Sellerie, M6hren, Lauch Zucchini
4 (-6) Saiblingsfilets

Krauterschmant

150 ml Quark 40%

50 ml Sahne 33%

Balsamico

Schnittlauch

Petersilie

Traubenkernol (kaltgepresst)
Salz, Pfeffer

Um den Tomatenfond fur den Gelee zu erhalten, werden die Tomaten
geviertelt und im Mixer kurz angemixt. Mit dem Basilikum und Thymian,
den in Scheiben geschnittenen Champignons, dem Knoblauch und dem
Balsamico auf ein Tuch tber eine Schussel gegeben. Der klare,
abtropfende Fond (ca. 500 ml) wird mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt
und mit der Blatt-Gelatine gebunden. Man rechnet 1 Blatt Gelatine

far 100 ml Fond.

Fur die Einlage werden die Artischockenbdden und Scheiben der
Kartoffel bissfest blanchiert. Enthautete Tomaten vom Kerngehause
befreien und vierteln. Den Lauch zu einzelnen Blattern aufschneiden
und ebenfalls blanchieren. Ganz zum Schluss noch die Gemusewdrfel
blanchieren. Alle Gemuse kalt abschrecken.



Die Saiblingsfilets wirzen und in Traubenkerndl auf jeder Seite 1
Minute anbraten.

Zum Schichten des Gelees wird zuerst eine Terrinenform mit den
Lauchblattern ausgelegt. Dann abwechselnd Kartoffeln,
Saiblingsfilet, Artischocken und Tomaten einsetzen. Mit dem
halbflissigen Tomatengelee komplett auffillen. Ca. 2 Std.
kaltstellen.

Fur den Krauterschmant die gehackten Krauter mit Quark, Sahne,
Balsamico-Essig und Traubenkerndl vermengen und abschmecken.

Zum Anrichten eine Scheibe Tomatengelee mit Schmand und einer
kleinen Salatgarnitur auf einen Teller legen. Die Salatblatter

hierfuar kurz durch eine Mischung aus kaltgepresstem Traubenkerndl
und Balsamico-Essig ziehen. Mit gezupften Krautern ausgarnieren.

Erfasst Am 25.06.99 Von llka Spiess Einfach

Fleisch

Aspik, Fleisch,

Gansefleisch - Aspik

Zutaten flr 6 Portionen
Fleisch (fein gewurfelte Gansefleischreste)
1 grol3e Mohre(n)
1 Tasse/n Erbsen, tiefgefroren
2 Gewurzgurke(n)
1 Bund Petersilie, glatte
1> Liter Huhnerbruhe
Y4 Liter Wein, weil3
1/8 Liter Balsamico, weil3er, mild

ZUBEREITUNG

Die Ganskarkasse restlos vom Fleisch befreien, alles in kleine Sticke
schneiden. 1 grolie Mdhre schalen und mit dem Bundmesser in dinne
Scheiben schneiden, bissfest garen.



1 Tassenkopf tiefgefrorene Erbsen 3 min. blanchieren. 2-3 Gewdulrzgurken
in feine Wurfel schneiden. 1 Bund Blattpetersilie fein wiegen, alles in einer
Schussel vermengen.

Fur das Aspik: 1/2 L stark reduzierte (geschmacksintensiv) Huhnerbrihe,
entfettet 1/4 | WeilBwein, 1/8 | weilien Balsamico, mild, Salz + viel Pfeffer
erhitzen, die Flussigkeit muss sehr stark gewurzt sein, da das Aspik viel
Geschmack "schluckt". Darin 10 Blatt eingeweichte und ausgedrickte
Blattgelatine auflosen lassen. In einer Kastenform einen Spiegel giel3en,
fest werden lassen. Auf den festen Spiegel als schones Muster ein paar
Mohrenscheiben legen. Darauf vorsichtig die Gans - Gemusemischung ver-
teilen. Die Flussigkeit aufgiel3en. Abkuhlen lassen, kalt stellen, am besten
Uber Nacht.

Ich tauche die Form in heil3es Wasser, so dass sich das Gelee gut sturzen
lasst. Zum Aufbewahren wird die Form immer wieder auf das Aspik ge-
sturzt.

In Scheiben schneiden und mit einer dicken Sol3e aus Quark, Majo und
feingehackten Krautern, Salz, Pfeffer, eventuell fein gehackten oder ge-
presstem Knoblauch servieren.

Ubrigens - ist auch Kalorienarm!

20.11.02 Matti CK

Kaisersulze
Berliner

Zutaten fur 20 Portionen
2400 g Schweinenacken
800 g Zwiebel(n)
30 g Salz, (Pokelsalz)
5 g Pfeffer, schwarz, gemahlen
4 g Kimmel, gemahlen
6 g Paprikapulver, rosenscharf
60 g Aspik, (Pulver)
Bier

ZUBEREITUNG

Schweinefleisch in Wurfel schneiden, Zwiebeln in der KiiMa Cuttern (klein
hacken). Alle Zutaten (keine extra Flussigkeit zugeben) aulRer Aspikpulver
in einer grol3en Auflaufform im Backofen ca. 2 %2 Stunden bei 160° C
schmoren.

Aspikpulver mit etwas Bier verruihren und zugeben, erkalten lassen und
sturzen.

Mit gefacherten Gewulrzgurken garnieren/ servieren.

Passt gut zu Bratkartoffeln, Kartoffelsalat oder nur aufgeschnitten als
Brotbelag.



10.9.04 Pfefferich CK
Hallo,

wiurde ja gern dieses Rezept mal ausprobieren, nur weis ich leider nicht
wo ich Aspik-Pulver herbekomme und Pdkelsalz

mariechen1407

wenn kein Aspikpulver (gibt's beim Fleischerei- oder Hotelbe-
darf)vorhanden ist, geht's auch mit Blattgelatine... fur die Menge sollten
so ca. 10 Blatt ausreichen

(Gelierprobe ist hier angebracht)

das Pokelsalz gibt's auch beim Fleischereibedarf oder beim Fleischer um
die Ecke (?) aber es geht durchaus ohne, geschmacklich ist da kein Unter-
schied... nur die Farbe ist dann eben nicht so toll...

LG
Pfefferich

Roastbeefrollen

Zutaten flr 4 Portionen
8 Scheiben Roastbeef
Far die Fullung:
Spargel, gekocht
Salat (franz6sischer Salat oder englischer Selleriesalat)
Far die Dekoration:
Oliven
Kase - Creme (Gervaisecreme)
100 g Aspik (Madeiraaspik)

ZUBEREITUNG

Roastbeef schneiden, nebeneinander legen. Fulle auf vorderes Ende ge-
ben, straff einrollen. Mit Gervaiscreme rosettenartig bespritzen und belie-
big mit Garnitur belegen. Mit wurfelig geschnittenem Madeiraaspik garnie-
ren.

MEIN TIPP:

Noch attraktiver sehen Roastbeefrollen aus, wenn sie nach dem Einrollen
mit Aspik glaciert werden.



16.5.02 herzilein75 CK

Wurst, Eier in Aspik 4 Ei

Zutaten fur 4 Portionen

4 Ei

100 g Wurst (Jagdwurst)
1 Gewiirzgurke(n)
Essig
Salz und Pfeffer
15 g Gelatine
2 EL Senf
2 EL Mayonnaise

ZUBEREITUNG

Die hartgekochten Eier, die Wurst und die Gurke in kleine Wurfel schnei-
den. Inzwischen reichlich 1/4 Liter kraftig gewurztes Essigwasser aufko-
chen und darin die in wenig kaltem Wasser vorgeweichte Gelatine aufl6-
sen. Die Sulzflissigkeit kalt stellen. Vor dem Erstarren tber die Eier-,
Wurst- und Gurkenwdurfel giel3en, Senf und Mayonnaise unterrihren. Die
kraftig abgeschmeckte Masse in kalt ausgespulte Tassen fullen und in den
Kuhlschrank stellen. Nach dem Erstarren sturzen und beliebig garnieren.

Anstelle der Wurst kann auch vorgegartes Gemiuse verwendet werden!

25.3.02 Sonja* CK

Wurstsulze, Frankische 1 Ei

150 g Schinkenwurst
150 g Lyoner; (Stadtwurst)
8 Tomatenkirschen
1 Ei; gekocht
1 sm Zwiebel
80 g Champignons
80 g Paprikaschoten; versch.
- Farben; gewurfelt
1 Lauchzwiebel
60 g Sellerie; gewdrfelt
60 g Karotten; gewurfelt
1/2 | Fleischbrihe



1 Pk. Sulzepulver; oder Aspik
Jodsalz
Pfeffer aus der Muhle

Pro Portion einen tiefen Teller oder eine flache Glasschussel kalt
ausspulen, mit gekochten Eischeiben und halben Tomatenkirschen sowie
Zwiebelringen auslegen.

Wurst in feine Wurfel schneiden, mit dem in Wiurfel geschnittenen
Gemuse vermischen. Champignons vierteln, kurz blanchieren, zu der
Mischung geben. Fruhlingszwiebel klein schneiden und untermengen.
Fleischbrihe zum Kochen bringen, das mit etwas Flussigkeit
aufgeloste Silzepulver einrihren, kurz beiseite stellen.

Wurst-Gemusemischung in die ausgelegten Teller oder Schalchen
fallen, mit dem abgeschmeckten Sulzefond aufgieRen. Nach 2 Std. im
Kuhlschrank kann die festgewordene Sulze verzehrt werden.

Dazu schmecken Bratkartoffeln besonders gut.

SAT.1 TEXT 08.09.94 Erfasst: Ulli Fetzer

Agar, Fleisch

Blumenkohl-Broccoli-Terrine mit Krautersauce 1 Eigelb

Sendung vom 25. Mai 2001
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Die Basis fur das Gelee besteht aus den absolut weichgekochten Stielen,
die man mit Sahne gemixt durchs Sieb streicht. Es wird mit Agar Agar ge-
bunden, damit auch der strengste Vegetarier mitessen kann. Und wer
nicht fleischlos essen will, mischt zwischen die Blumenkohl- und Broccoli-
roschen Wiurfel von gekochtem Hahnchenfleisch, von gekochtem Schinken
oder Kassler.

Fur sechs Personen (Kastenform von 1,5 | Inhalt):

je 1 kleiner Blumenkohlkopf und Broccoli (circa 600 g jeweils)
Salz

200 g Sahne

Muskat



Worcestershiresauce

Cayennepfeffer

1 TL Agar Agar
evtl 250 g gekochtes Hahnchenfleisch von gekochtem Schinken oder Kass-
ler

Krautersauce:

2 Tassen gemischte Krauter der Saison: Petersilie, Dill, Estragon, Kerbel
Salz

Pfeffer

3 bis 4 EL Olivendl

1 Eigelb

3 EL Apfelessig

circa 1/8 1 Gemdusebruhe (zum Beispiel vom Blumenkohl)
Zucker

Balsamessig (zum Beispiel vom Apfel)

Blumenkohl und Broccoli in Réschen teilen und in Salzwasser bissfest
kochen. Herausheben, die Stiele abschneiden, nur die wirklich zarten R6-
schen in eine Schussel geben. Die Stiele und Strinke zurick in den Koch-
topf geben und absolut weich kochen. Dann mit Sahne im Mixer purieren
und kraftig abschmecken. 5 Essl6ffel davon abmessen, mit dem Agar Agar
glatt quirlen und unter 34 Liter der gesamten Masse ruhren. Zwei Minuten
unter standigem Ruhren leise kocheln.

Eine Kastenform mit Folie auskleiden, einen diunnen Spiegel von Gelee
einfullen und fest werden lassen. Broccoli- und Blumenkohlréschen ein-
schichten, dabei immer wieder vom Gelee dazwischen verteilen, nach
Gusto auch in Wiurfel geschnittenes Hahnchenfleisch. Die Geleeschicht
sollte zum Schluss eine glatte Oberflache bilden.

Im Kuhlschrank bis zum nachsten Tag fest werden lassen. Zum Servieren
stirzen, in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten.

Mit einem Klecks Krautersauce garnieren, den Rest der Sauce getrennt
dazureichen. Fur die Sauce die Krauter in den Mixer fullen, mit Salz, Pfef-
fer, Olivendl, Eigelb und Apfelessig glatt mixen, dann in die laufende Ma-
schine langsam so viel heil3e Bruhe geben, bis die Sauce die gewlnschte
Konsistenz hat. Nochmals abschmecken, vor allem mit einer Prise Zucker
und eventuell mit einem Spritzer Balsamessig.



Sendung vom 25. Mai 2001

Geflugel

Gefllgelsulze

1 Bund Suppengrin
500 g Hahnchenbrustfilet
1 ; Lorbeerblatt
5 ; Pimentkorner
; Salz
250 g Zucchini
250 g Mohren
1/4 1 Weillwein
1 Zitrone
; Pfeffer, frisch gemabhlen
; Zucker
12 Blatt weil3e Gelatine

Zubereitungszeit:
ca. 1 1/2 Stunden, ohne Wartezeit

Nahrwert:

Eiweil3: 150 g

Fett: 3 g
Kohlenhydrate: 38 g

Pro Portion ca.
690 Joule / 165 Kalorien

Suppengrun putzen und zerkleinern. Hahnchenfleisch mit den Gewdilrzen
und d Suppengrun in 3/4 Liter Salzwasser 30 Minuten garen. Das abge-
kuhlte Fleisch in Streifen schneiden. Die Bruhe durchsieben. Zucchini und
Moéhren in dunne Scheiben schneiden und funf Minuten in der Bruhe blan-
chieren. Herausnehmen.

Die Bruhe mit Wein zu einem Liter Flussigkeit auffullen. Kraftig mit
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker wurzen.

Gelatine nach Anweisung aufldsen und zur bruhe geben. Portionsformchen
kalt ausspulen. Etwas Gelierflussigkeit hineingiel3en und erstarren lassen.



Alle Zutaten in die Férmchen verteilen. Mit Gelierfltssigkeit auffullen.
Erstarren lassen.

Zum Stirzen die Formchen kurz in heil3es Wasser tauchen.
Beilagen: Bratkartoffeln und Remouladensole.

Quelle: erfasst von I. Benerts 07.01.96

Gefllgelsulze |

600 g Hahnchenbrustfilet
400 ml Geflugelfond
1/4 1 Huhnerbrihe
100 ml Weil3wein

9 Blatt weil3e Gelatine

3 Bund Radieschen; a 200 g

1 Bund Kerbel

2 El Essig; bei Bedarf mehr

; Salz

; Pfeffer

; Zucker

Ausserdem

250 g Schmand
1 Zitrone; die Schale davon
; Salz
; Pfeffer
; Zucker
2 El ; Fond-Mischung (1)

Quelle: Fur Sie , erfasst von: I. Benerts 29.05.97

Hahnchenbrustfilet waschen und trocken tupfen. Fond, Brihe und Wein
aufkochen. Hineingeben. Bei geringer Hitze ca. 10 Minuten gar ziehen las-
sen.

Fleisch herausnehmen, Fond-Mischung beiseite stellen.

Gelatine nach Packungsanweisung einweichen. Radieschen waschen, put-
zen und fein schneiden. Kerbel waschen, trocken tupfen und die Blattchen
abzupfen.



Hahnchenbrust wurfeln. Fondmischung (1) unter die Gelatine ruhren, auf-
I6sen und mit dem restlichen Fond verruhren. Kraftig mit Essig, Salz, Pfef-
fer und Zucker abschmecken.

Eine Form mit kaltem Wasser ausspulen. Ca. 1/2 cm hoch Gelierflussig-
keit einfullen. Abkuhlen lassen. Dann kurz ins Gefriergeréat stellen, bis die
Flissigkeit erstarrt ist. Radieschen, Kerbel und Fleisch einschichten. Mit
der restlichen Gelierflissigkeit aufgie3en. Sulze im Kiuhlschrank fest
werden

lassen.

Schmand, Zitronenschale und Gewdrze verruhren, abschmecken. Sulze
sturzen,

in Scheiben schneiden. Mit dem Zitronenschmant servieren. Nach Wunsch
mit Radieschen und Kerbelblattchen anrichten.

Dazu schmecken Bratkartoffeln.

Hahnchen Spargel Siulze GF

Zutaten fur Portionen

250 g Spargel, gruner

250 g Spargel, weil3er

500 ml Hahnerbrihe

50 ml Wein, weil3

500 g Hahnchenbrustfilet
Salz und Pfeffer

4 EL Essig (Weil3weinessig)

10 Blatt Gelatine

4 Tomate(n)

400 g Dickmilch

2 Zitrone(n), davon der Saft
Tomate(n), gewdrfelt
Basilikum, die Blattchen
Schnittlauch, in Rdéllchen
Cayennepfeffer
Zucker

ZUBEREITUNG

Spargel schéalen, Enden abschneiden. Gemusebrihe und Wein erhitzen.
Spargel in Salzwasser mit etwas Zucker bissfest kochen. Herausnehmen,
abtropfen lassen. Hahnchenbrustfilets im Spargelfond ca. 25 Min. garen.
Herausnehmen, abtropfen lassen.

Bruhe aufkochen, etwas reduzieren und mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer,
Muskat, Zucker und Essig kraftig abschmecken. Gewéasserte, ausgedruckte



Gelatine im Sud vollstandig auflésen. Halfte vom Sud in eine langliche
Kastenform fullen. Spargelstangen einlegen. Im Kuhlschrank fest werden
lassen. Hahnchenbrust in Streifen, gehautete, entkernte Tomaten in Spal-
ten geschnitten uber den Spargel legen. Restlichen Sud eingiel3en. Im
Kuhlschrank gelieren lassen.

Dickmilch und Zitronensaft verruhren, salzen und pfeffern. Zur in Schei-
ben geschnittenen Silze servieren.

21.5.02 Hobbykoechin CK

Hahnchen Tomaten Sulze

Zutaten flr 6 Portionen

450 g Hahnchenbrustfilet
Butterschmalz

2 Karotte(n)

1 Zwiebel(n)

1 Knoblauch

2 EL Ol (Olivenol)

2 Dose/n Tomate(n), geschalt

8 Blatt Gelatine

2 EL Krauter, gemischt & gehackt
Salz und Pfeffer

FUr die Sauce:

2 Bund Krauter, gemischt
400 g saure Sahne oder Sauerrahm

ZUBEREITUNG

Das Hahnchenfleisch in Butterschmalz braten und erkalten lassen. In
Wirfel schneiden. Karotten schalen, waschen und ebenfalls wirfeln. In
kochendem Salzwasser einige Minuten blanchieren, dann gut abtropfen
lassen.

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen, fein hacken und im Olivendl andins-
ten. Tomaten durch ein Sieb streichen, mit dem Saft dazugeben und bei
schwacher Hitze einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Ausdricken und in der Tomaten-
sauce auflosen. Hahnchenfleisch, Karottenwurfel und Krauter unter die
Sauce mischen. In eine kalt ausgespulte Terrinenform fullen und im Kuhl-
schrank in ca. 4 Stunden fest werden lassen.

Fur die Sauce die Krauter waschen, fein hacken und mit der sauren Sahne
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in eine Sauciere fullen.



Zum Servieren die Terrine kurz in heil3es Wasser halten. Die Sulze auf ei-
ne Platte stirzen und in Scheiben schneiden. Mit Krautern Garnieren.
Tipp: Die Sulze kdnnen Sie schon am Vortag zubereiten und in den Kuhl-
schrank stellen. Vor dem Servieren brauchen Sie dann nur noch schnell
die Sauce zusammenriuhren.

10.1.03 Dragonfly-Lady CK

Die Silze war wirklich interessant.

Sie liel3 sich leider ganz schlecht schneiden. Ich schatze es lag daran, dass
ich vorher zu wenig Flussigkeit hatte. Fur die Zutaten war zu wenig Volu-
men da.

Nachstes mal werde ich auch das Hahnchen etwas wurzen, damit noch
mehr Geschmack ran kommt. Es vertragt wirklich viel Gewtrz!

LG
Christine

schmeckt ausgezeichnet, allerdings muss man mit den Gewurzen sehr
grol3zigig umgehen!
Grul3, fine (Sulzenfan ;-) )

Gutes Rezept. Habe aber anstelle von Gelatine Agar Agar genommen.
Danke

lodda50

Hahnchenfleisch Blumenkohl-Broccoli-
Terrine mit Krautersauce

Flr sechs Personen
(Kastenform von 1,5 | Inhalt):

je 1 kleiner Blumenkohlkopf und Broccoli (circa 600 g jeweils)

Salz

200 g Sahne

Muskat

Worcestershiresauce

Cayennepfeffer

1 TL Agar Agar

eventuell 250 g gekochtes Hahnchenfleisch von gekochtem Schinken oder
Kassler



Krautersauce:

2 Tassen gemischte Krauter der Saison:

Petersilie, Dill, Estragon, Kerbel

Salz

Pfeffer

3 bis 4 EL Olivenol

1 Eigelb

3 EL Apfelessig

circa 1/8 | Gemusebriuhe (zum Beispiel vom Blumenkohl)
Zucker

Balsamessig (zum Beispiel vom Apfel)

Blumenkohl und Broccoli in Réschen teilen und in Salzwasser bissfest ko-
chen. Herausheben, die Stiele abschneiden, nur die wirklich zarten Ro-
schen in eine Schussel geben. Die Stiele und Striinke zurtck in den Koch-
topf geben und absolut weich kochen. Dann mit Sahne im Mixer purieren
und kraftig abschmecken.

5 Essloffel davon abmessen, mit dem Agar Agar glatt quirlen und unter %4
Liter der gesamten Masse ruhren. Zwei Minuten unter stdandigem Rihren
leise kdcheln.

Eine Kastenform mit Folie auskleiden, einen dunnen Spiegel von Gelee
einfullen und fest werden lassen. Broccoli- und Blumenkohl-

roschen einschichten, dabei immer wieder vom Gelee dazwischen vertei-
len, nach Gusto auch in Wiurfel geschnittenes Hahnchenfleisch. Die Gelee-
schicht sollte zum Schluss eine glatte Oberflache bilden.

Im Kuhlschrank bis zum nachsten Tag fest werden lassen. Zum Servieren
sturzen, in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten.

Mit einem Klecks Krautersauce garnieren, den Rest der Sauce getrennt
dazureichen. Fur die Sauce die Krauter in den Mixer fullen, mit Salz, Pfef-
fer, Olivendl, Eigelb und Apfelessig glatt mixen, dann in die laufende Ma-
schine langsam so viel heil3e Bruhe geben, bis die Sauce die gewlnschte
Konsistenz hat. Nochmals abschmecken, vor allem mit einer Prise Zucker
und eventuell mit einem Spritzer Balsamessig.

Puten-Paprika-Sulzchen

Zubereitungszeit: 15 Minuten (+ 4 Stunden Kuhlung)
Zutaten fur 6 Portionen:
150 g Putenschinken (ganz)

1 Wurfel KNORR Huhnersuppe
1 Wiurfel KNORR Krauterlinge Gartenkrauter



3 EL MAZOLA Basilico Ol

6 Blatter Gelatine

1 Beutel KNORR Salatkréonung Krauter-Zwiebel klare Marinade
1/2 gruner Paprika

1/2 roter Paprika

1/2 gelber Paprika

Zubereitung:

1. 1/2 Liter (500 ml) Wasser aufkochen und mit KNORR Huhnersuppe eine
Bouillon herstellen. KNORR Kréauterlinge in die Bouillon einruhren. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen, ausdriucken und in der noch heif3en Bouillon
auflésen.

2. Schinken und Paprika in kleine Wurfel schneiden und vermischen. Eine
Kastenform mit kaltem Wasser ausspulen und mit Klarsichtfolie auslegen.
Paprika und Schinken in die Form fullen und mit der Bouillon Ubergiel3en.
4 Stunden bei 6° C kuhlen.

3. Aus KNORR Salatkronung, MAZOLA Basilico Ol und 4 EL Wasser eine
Marinade herstellen. Sulzchen stiuirzen, aufschneiden und mit Marinade
betraufeln.

Putenfleischsulze, Rheinische
(Cholesterin)

Menge: 2 Portionen

300 g Putenbrust

1 Mobhre

1 Zucchini
150 g Paprikaschotenwdurfel
50 g Gekochter Schinken

=

Gekochtes Eiweild

1 Krauter; feingehackt
Sulzpulver
Pfeffer + Salz
1 Tl Senf, mittelscharf
1 Tl Sonnenblumendl
2 Krauteressig
4  Weillwein oder Brihe
1 Tl Schnittlauch
1 sm Eichblattsalat
100 g Pilze, in Weinessig mariniert



-Vorspeisen und Zwischenmabhlzeiten

Die Putenbrust in Salzwasser kochen, herausnehmen und in kleine Wurfel
schneiden.

Das Gemuse putzen, klein wirfeln und kurz blanchieren.

Den gekochten Schinken sowie das gekochte Eiweil3 fein wurfeln; Schin-
ken, Eiweild und Putenfleisch mit den feingehackten Krautern gut vermi-
schen. In eine Glasform einfullen und leicht andrtcken.

Das Sulzpulver, wie auf der Packung angegeben, in heil3es Wasser
einrihren, mit Pfeffer wiirzen und Uber die Puten-Gemuse-Mischung
gielen. Im Kiuhlschrank mindestens 4 Stunden fest werden lassen. Noch
besser ist es, wenn Sie die Masse die ganze Nacht Uber im Kuhlschrank
belassen.

Fur die Marinade Senf, Ol, Krauteressig, WeilRwein und gehackten
Schnittlauch verruhren und mit Jodsalz und Pfeffer aus der Muhle
abschmecken.

Vor dem Sturzen die Glasform in heil3es Wasser tauchen, bis sich die
Sulze leicht vom Rand Iésen lasst.

Den Eichblattsalat putzen, waschen und auf einem Teller auslegen. Die
Sulze mit den Pilzen darauf anrichten. Die Marinade Uber den Salat
verteilen.

ca. : 336 kcal
1407 kJoule
Fett :8 Gramm
Sonstiges: 111mg Cholesterin

erfasst v. Renate Schnapka am 29.06.98

Spargel - Hdhnchen - Sulze

Zutaten fur Portionen

250 g Spargel, gruner

250 g Spargel, weil3er

500 ml Huhnerbruhe

50 ml Wein, weil}

500 g Hahnchenbrustfilet
Salz und Pfeffer

4 EL Essig (Weil3weinessig)

10 Blatt Gelatine

4 Tomate(n)

400 g Dickmilch

2 Zitrone(n), davon der Saft
Tomate(n), gewdrfelt
Basilikum, die Blattchen



Schnittlauch, in Rollchen
Cayennepfeffer
Zucker

ZUBEREITUNG

Spargel schéalen, Enden abschneiden. Gemusebrihe und Wein erhitzen.
Spargel in Salzwasser mit etwas Zucker bissfest kochen. Herausnehmen,
abtropfen lassen. Hahnchenbrustfilets im Spargelfond ca. 25 Min. garen.
Herausnehmen, abtropfen lassen.

Bruhe aufkochen, etwas reduzieren und mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer,
Muskat, Zucker und Essig kraftig abschmecken. Gewéasserte, ausgedruckte
Gelatine im Sud vollstandig auflésen. Halfte vom Sud in eine langliche
Kastenform fullen. Spargelstangen einlegen. Im Kuhlschrank fest werden
lassen. Hahnchenbrust in Streifen, gehautete, entkernte Tomaten in Spal-
ten geschnitten uber den Spargel legen. Restlichen Sud eingiel3en. Im
Kuhlschrank gelieren lassen.

Dickmilch und Zitronensaft verruhren, salzen und pfeffern. Zur in Schei-
ben geschnittenen Sulze servieren.

21.5.02 Hobbykoechin CK

Rind

KalbsfulRe Tellersulze 1 Ei

2 Portionen

Kalbsful3e
| Wasser
Petersilienwurzel
Karotte
Zwiebel
1/4 Sellerieknolle
1/2 Lauchstange
Lorbeerblatt
Nelke
125 ml Weinessig
125 ml Weillwein
2 Kasseler; a100g
1 Gekochtes Ei
1
1

PR ERNDW

P

Tomate
Essiggurke



Salz, Pfeffer

KalbsfllRe mit etwas Pfeffer und Wasser in einen Topf geben und
mindestens eine Stunde kochen. Danach das Gemuse am Stuck,
Lorbeerblatt, Nelke, Wein und Essig dazugeben und eine halbe Stunde
lang kochen lassen. AnschlieBend die Bruhe passieren und leicht
abkuhlen lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Bruhe

geliert beim Erkalten.

Von der abgekuhlten, aber noch nicht erstarrten Sulz eine Bodendecke in
zwei Suppenteller geben. Das Kasseler hineingeben und mit Tomaten-, Ei-
und Gurkenscheiben nach Belieben garnieren. Mit Sulz auffullen und im
Kuhlschrank erkalten lassen.

Die Sulz kann ohne weiteres am Vortag bereitet werden, sie sollte
erfrischend und sehr kalt zu Tisch gebracht werden. Dazu passen gut
Bratkartoffeln oder eine Vinaigrette mit frischem Schwarzbrot.

Erfasst Am 07.07.99 Von llka Spiel3 Koch - Kunst mit Vincent Klink

Rezept fur Sulze

250 g Spitzbein

250 g Kalbsful3e

250 g Kalbskopf

250 g Schweineohren
100 g Schweinebauch
2 Liter Wasser
Zwiebel

Lorbeerblatt

Mohre

Sellerie

Weinessig

einige Gewurzgurken

Alle Fleischteile werden grundlich gewaschen und dann kalt angesetzt. Da-
zu geben wir die Gemuse und die Gewturze. Alles lassen wir nachdem es
gekocht hat, langsam etwa 2 Stunden weiter ziehen. Gare Stucke werden
aus der Bruhe genommen und kalt gestellt. Brihe sollte nicht kochen,
sonst wird sie tribe. Die Gelatine der Spitzbeine gehen in die Bruhe uUber
und sind in der Lage, diese beim erkalten zu binden.

Alle garen Stucke werden in gleichméafig kleine Stucke geschnitten, auch
die Zwiebel und die Gurke. Die Briuhe wird durch ein Sieb gegossen und



mit Weinessig, Pfeffer, Kimmel und Salz abgeschmeckt, dann in Tassen
gefullt und mit der Bruhe voll aufgefullt. Schon am Abend ist unsere Sulze
in der Tasse erstart und kann bei Gebrauch gesturzt und auch auf Wunsch
in Scheiben geschnitten werden.

Tipp

Wenn Sie eine Zwiebel mit Schale mitgaren, erreichen wir eine bessere
Farbe der Bruhe.

Die Sulze wird magerer, wenn ein Eisbein mit eingesetzt wird.
Abanderungen der Silze und andere Beigabe sind immer moglich.

Sulze ist nicht immer gleich Sulze. In eine Edelstlze kommen zusatzlich
Hirn, Zunge und weitere Magerteile.

Rindfleischsulze

750 g schieres Rindfleisch
400 ml Rinderfond
1/2 1 Weillwein
1 Bund Suppengrin
7 Blatt weil3e Gelatine
4  Mangoldblatter
200 g Mohrriuben
1 El Ol
Salz
2 El Weinessig
2 Stangel glatte Petersilie

Rindfleisch und geputztes, grob zerkleinertes Suppengrun in Fond und
Wein 1 Stunde kochen. Das Fleisch im Sud erkalten lassen. Dann das
Fett abheben, das Fleisch herausnehmen und in feine Streifen
schneiden. Bruhe durch ein Sieb giel3en und 500 ml abmessen.
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Mangold und Mohrruben
putzen und fein wurfeln. Beides im heiRen Ol kurz andiinsten.
Abkuhlen lassen. Die eingeweichte Gelatine in 3 El. heil3er Bruhe
auflésen und unter die restliche Bruhe ruhren. Mit Salz und Essig
kraftig abschmecken. Eine flache Form (20 x 30 cm) mit Klarsichtfolie
auslegen. Den Boden mit Bruhe knapp bedecken. Fest werden lassen.
Petersilienblattchen, Fleisch, Gemuse und restliche Bruhe darauf geben
und kuhl stellen. Dann die Silze aus der Form stirzen, die Folie
abziehen und in Wurfel schneiden. (8 Portionen)

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten



Quelle: Erdgas Haushaltskalender 1996

Roastbeef Sulze

8 Blatt. weil3e Gelatine
600 ml Gemusefond (Glas)
Salz
Pfeffer
Zucker
4 TL Rotweinessig
250 g Roastbeef-Aufschnitt
1 Bund Schnittlauch
2 Zwiebeln
4 El Kurbiskernol

Gelatine kalt einweichen. Fond auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12
erhitzen, mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und 2 TL Essig wurzen.
Gelatine ausdrucken, darin auflosen.

6 Tassen kalt ausspulen und jeweils 4 EL Fond hineingehen, dann
kalt stellen.

Roastbeef in feine Streifen, Schnittlauch in Rdllchen schneiden,
mischen und bis auf 4 TL aufs feste Gelee geben. Mit restlichem
Fond begiel3en, 2 - 3 Std. kalt stellen.

Zwiebeln fein wurfeln, mit Salz, 2 TL Essig und Ol verrithren. Die
Sulzen auf Teller sturzen, mit Roastbeef-Schnittlauch-Mischung
belegen und mit Zwiebel-Vinaigrette servieren.

Dazu passen Bratkartoffeln.

Zubereitungszeit 35 Minuten
Pro Person ca. : 165 kcal
Pro Person ca. : 693 kJoule

Quelle: Winke & Rezepte 06 / 97

Sulze vom Kalbstafelspitz
mit Schnittlauchschmant

Kochen mit Helmut Gote



Zutaten flr eine Kastenform von 25 Zentimeter Lange

Fuar die Brihe:

Ca. 750 g Kalbstafelspitz
1 Stange Lauch

1 Mdohre

1 grol3e Zwiebel

3 Petersilienstangel

1 Lorbeerblatt

2 Korner Piment

2 Wacholderbeeren

10 Pfefferkorner

Far die Sulze:

50 g Méhren

50 g Knollensellerie

50 g Staudensellerie

das Weil3e von einer Lauchstange
WeilRweinessig

1 | Kalbsbriihe

10 Blatt Gelatine

Zucker

Salz

Pfeffer

Fur den Schnittlauchschmant:

200 g Schmand (20 % Fett)
1 Bund Schnittlauch
Kaltgepresstes Sonnenblumenol

Zubereitung:

Das Gemuse fur die Brihe waschen, putzen und in grobe Stiicke schnei-
den, alles in 1 ¥4 Liter Wasser zum Kochen bringen, dann den Tafelspitz
einlegen, einmal kurz aufkochen und die Bruhe danach evtl. abschaumen.
Dann die Krauter und die Gewdlrze zufugen und alles zusammen 2 %2
Stunden knapp unter dem Siedepunkt ohne Deckel ziehen lassen. Alles
zusammen im Topf auskihlen lassen, dann das Fleisch herausnehmen und
in Klarsichtfolie verpackt in den Kuhlschrank legen. Die Bruhe durch ein
Sieb in ein schmales Gefal3 abgiel3en, Uber Nacht in den Kuhlschrank stel-
len, dann kann man die fest gewordene Fettschicht abheben.



Den klaren Teil der Brihe abgiel3en, eine Liter davon abmessen, dann
kraftig mit Salz, Pfeffer und nach Geschmack mit etwas Weilweinessig
und einer Prise Zucker abschmecken. Die Gelatine 5 Minuten lang in sehr
viel kaltem Wasser einweichen, dann ausdricken und in einem Topf mit
etwas Bruhe bei niedriger Temperatur auflésen, danach wieder mit der
Bruhe vermischen.

Das Gemuse fur die Sulze waschen putzen und in sehr kleine Wurfel
schneiden, Mohren und Knollensellerie etwa 2 Minuten lang in kochendem
Wasser blanchieren, Staudensellerie und Lauch etwa 1 Minute, alles mit
kaltem Wasser abschrecken. Den Tafelspitz - quer zur Faser - in sehr dun-
ne Scheiben schneiden. Soviel Bruhe uber die abgetropften Gemusewdurfel
giel3en, dass sie bedeckt sind, die Fleischscheiben in die restliche Brihe
legen. Eine Kastenform oder eine langliche Schussel mit Klarsichtfolie aus-
legen und soviel Bruhe hinein giel3en, dass der Boden etwa 5 mm hoch
bedeckt ist. Alles in den Kuhlschrank stellen, bis die Brihe mit dem Ge-
muse und dem Fleisch gerade zu gelieren beginnt.

In der Zwischenzeit musste die Bruhe auf dem Boden der Form schon fest
sein. Zuerst eine Schicht Fleisch einlegen, dann Gemusewdurfel dartber
streuen, immer abwechselnd weiter bis alles verbraucht ist - eine Lage
Fleisch zum Schluss. Die restliche Bruhe in die Form giel3en bis alles etwa
5 mm hoch bedeckt ist. Mit Folie abdecken und wieder Uber Nacht im
Kuhlschrank fest werden lassen.

Zum Servieren die Sulze aus der Form stlurzen, in etwa eine Zentimeter
dicke Scheiben schneiden. Fir die Sauce den Schnittlauch waschen und in
feine Rollchen schneiden, den Schmand und etwas Sonnenblumendl mit
einem Schneebesen kraftig durchrihren und den Schnittlauch dazu. Bei-
des mit kraftigem Landbrot servieren.

Tafelspitzsilze
4 -6 pers.

6 Blatt Gelatine
300 g Tafelspitz, gekocht; bis
400 g ;(s. Rezept) beiseite gelegte Gemiuse aus dem Suppentopf, falls
nicht mehr vorhanden:
100 g Mohre
100 g Lauch
100 g Sellerie
100 g Zwiebeln
5 Cornichons; oder kleine Gewturzgurkchen
2 El Kapern
1 El Rosa Pfefferbeeren, eingelegt (Feinkostgeschéaft)



1/2 1 Fleischbrihe, kraftig
4 El Essig

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Das Fleisch in knapp zentimeterkleine Wurfel schneiden, die gekochten
Gemuse in winzige, hochstens Stecknadelkopfgrof3e Wurfel schneiden
~ falls Sie die Suppengemiuse nicht mehr haben: Mohre und Sellerie
langs auf dem Gemusehobel zuerst in dinne Scheiben schneiden, dann
aufeinanderstapeln und wieder langs in feine Streifen schneiden und
schlief3lich in winzige Wirfel schneiden. Lauch zuerst langs in

Streifen, dann quer in Wurfel schneiden. Und die Zwiebel, wie
gewohnt, fein schneiden. Alle diese Gemuse fur 1-2 Minuten in
kochendes Salzwasser werfen, abgiel3en, abschrecken, damit sie ihre
leuchtende Farbe behalten. Auch Cornichons fein wurfeln, die Kapern,
falls es sich nicht um winzig kleine handelt, hacken. Alles in einer
grol3en Schussel vorsichtig mischen.

Die Bruhe aufkochen, mit Salz und Pfeffer sowie Essig sehr kraftig
abschmecken - sie sollte sogar ruhig etwas tberwulrzt schmecken, weil
diese Intensitat sich nach dem Abkuhlen verliert. Auch schluckt die
Gelatine Wurze. Die gut ausgedruckte Gelatine in der heif3en Briihe
auflésen und uber die vorbereiteten Zutaten gief3en. Kurz

stehen lassen und noch mal abschmecken.

Von der Briuhe eine kleine Schopfkelle voll abnehmen, den Boden einer
kleinen, mit Klarsichtfolie ausgeschlagenen Kastenform damit
ausgiel3en. Kurz in den Kuhlschrank stellen und fest werden lassen.
Erst jetzt behutsam die restliche Sulzenmasse in die Form fullen.

Mit Folie zudecken und zum endgdltigen Erstarren in den Kihlschrank
stellen. Die Sulze erst am nachsten Tag aus der Form sturzen. Zum
Servieren in fingerdicke Scheiben schneiden.

Als Vorspeise servieren, zum Beispiel mit einer wirzigen
Krautervinaigrette, in der winzige Radieschenwurfel als Farbtupfer
wirken, oder als ganzes Essen; dazu schmecken Bratkartoffeln und eine
grine Sauce.

Ratgeber essen + trinken -WDR, Sendung v. 12.5.1991
-erfasst von Petra Holzapfel

Tafelspitzsulze mit Bratkartoffelsalat

zubereitet von Benedikt Freiberger im Davert Jagdhaus in Miunster-
Amelsburen

Sendung vom 27. Juni 2002



Zutaten fur 4 Personen

1 kg Tafelspitz vom Jungbullen

2 EL Ol

1 Bund Suppengemuse

1 | Bruhe oder Wasser

je ¥2 Tasse winzige Wurfel von Mdhren, Sellerie und Lauch
Salz und Pfeffer

50 g Gelatine-Pulver

eine bunte Mischung sommerlicher Salate wie Frisée, Radicchio, Eichblatt,
Kopfsalat

Fur die Gemuse-Vinaigrette

je 1 EL winzige Wiurfel von Mohren, Sellerie und Porree
100 ml Fleischbriihe

2 EL Olivenadl

2 EL Essig

Salz und Pfeffer

Fur das Kartoffeldressing

100 g Kartoffeln

200 ml Tafelspitzbruhe

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

Zucker

3 EL Weinessig

4 EL Ol

1 EL Schnittlauchrdéllchen

FUr die Bratkartoffeln

500 g Kartoffeln

3 EL Ol

1 Zwiebel

4 EL gehackte Petersilie
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Das Fleisch kurz rundherum in Ol anbraten, dann in kochendes Wasser
geben. Rund 90 Minuten mit dem Suppengemuse, Salz und Pfeffer gar
sieden. Dann herausnehmen, zugedeckt erkalten lassen. Gegen die Faser



in diinne Scheiben schneiden. 1 Liter der Bruhe durch ein feines Sieb
passieren, dann mit der angeruhrten Gelatine und den Gemusewdurfeln
kurz aufkochen und abschmecken. In eine passende Form (Kasten- oder
Pastetenform) schichtweise Fleisch, Briilhe und Gemusewiirfel fiillen. Uber
Nacht (mindestens aber drei Stunden) in den Kuhlschrank geben. Vor dem
Anrichten in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Fur die Gemuse-Vinaigrette alle Zutaten gut verriuhren.

Fur das Kartoffeldressing die geschéalten und grob gewdurfelten Kartof-
feln in Tafelspitzbrihe mit Zwiebelwlrfeln und Knoblauch garen. Jetzt die
restlichen Zutaten dazu geben und aufmixen. Abschmecken.

Fur die Bratkartoffeln rohe kleine Kartoffelwurfel in kochendem Salz-
wasser zwei Minuten blanchieren, abgieRen und auskiihlen. In Ol goldgelb
braten, die feingehackte Zwiebel und Petersilie dazu geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Anrichten

Ein Bouquet von Blattsalaten ringformig auf den Tellern anrichten. Gemu-
sevinaigrette in die Mitte geben, darauf zwei Scheiben Tafelspitzsulze le-

gen. Im letzten Moment den Salat mit Kartoffeldressing tiberziehen (nap-
pieren). Bratkartoffeln auf dem Salatring verteilen.

Getrank

Benedikt Freiberger empfiehlt eine trockene 2001-er Rheingauer Riesling
Spéatlese: "Winkeler Jesuitengarten” vom Weingut Fritz Allendorf.

Guten Appetit winscht IThnen das Team der AKTUELLEN STUNDE!

Schwein

Bayrische Silze

Zutaten flr 4 Portionen:

4 Scheiben gekochten Kasseler, 1 cm dick, ohne Knochen,
125 g weich gekochtes Rindfleisch in 1/2 cm Scheiben.,
1/2 | Rinderbouillon aus Wurfeln (keine Fleischbrihe),

5 Blatt weil3e Gelatine,

1 TL Essig,

1 Prise Zucker,



1 TL gehackte Petersilie, auch tiefgekuhlt,
1/2 TL Senf,

reichlich Pfeffer,

reichlich Muskatnuss,

2 saure Gurken

Zubereitung:

Die Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Inzwischen 1/2 |
Rinderbouillon mit den anderen Zutaten erwarmen, bis sie dampft. Die
Gelatine ausdricken. Die Bouillon vom Herd nehmen, die Gelatine rein
und drin auflésen lassen. 4 Suppenteller 1 cm hoch mit der Mischung be-
giel3en und entweder in den Kuhlschrank stellen ( 10 Minuten) oder ca. 30
Minuten im Zimmer stehen lassen, bis die Masse halbsteif geworden ist.
Das Fleisch darauf verteilen. Wenn Du willst, dinne Gurkenscheiben da-
zwischen legen. Dann mit der restlichen Sulzmasse begiel3en. Sollte sie
inzwischen fest geworden sein, auf allerkleinster Hitze wieder flussig wer-
den lassen. Nicht kochen, sonst wird sie nicht mehr fest! Jetzt Deine wich-
tige Gurkenscheibe als Erkennungszeichen fur Silze, obenauf legen und
das ganze fest werden lassen. Halt sich gekluhlt 2 Tage frisch. Bratkartof-
feln schmecken super dazu.

Bunte Sulze mit Basilikumcreme

Far 8 Formchen zu je 150 ml
1/2 | Rinderfond

2 TL Senfkdrner

2 bis 3 El. WeilRweinessig
1/2 TL Salz

Pfeffer

Zucker

9 Blatt weil3e Gelatine

4 hartgekochte Eier
200 g Kirschtomaten
125 g Kasseler-Aufschnitt

70 g Gewdulrzgurken

1 Zwiebel

Sole

200 g Creme fraiche
2 El Ol
1 bis 2 El. Zitronensaft
Salz
Pfeffer
Zucker



1 Bund Basilikum

Rinderfond mit Senfkornern, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker aufkochen.
Gelatine nach Anweisung einweichen, im Rinderfond auflésen.
Eier und Tomaten in Scheiben, Kasseler, Gurken und Zwiebel in feine
Wirfel schneiden.
Formchen mit je 2 bis 3 El. Fond ausgiel3en und kuhl stellen.
Zuerst Ei, dann Tomaten, Kasseler, Gurken und Zwiebel einschichten,
mit Fond bedecken und kihl stellen. Wiederholen, bis alles verbraucht
ist, die letzte Schicht ist Fond. Férmchen 2 bis 3 Stunden kuhl
stellen. Fur die SoRe Creme fraiche mit Ol und Zitronensaft vermengen,
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und fein gehacktes Basilikum
unterrihren. Sulze am Rand mit einem Messer l6sen und stirzen. Mit
Basilikumcreme anrichten.

Quelle: Rezeptkalender der Stadtwerke Bochum 1994

Eisbein Bautzener Topfsulze

Zutaten flr 4 Portionen:

1 kg Eisbein

2 Zwiebel(n)

1 grof3e Mohre(n)

2 kleine M6hre(n)

50 g Knollensellerie

1 Lorbeerblatter

5 Koérner Piment

3 EL Essig

etwas Zucker, nach Belieben
2 Gewurzgurke(n)

einige Mixed Pickels, (Perlzwiebeln und kleine Champignons)
Salz

8 Blatt Gelatine

Zubereitung:

Das Eisbein mit kaltem Wasser abwaschen, die Zwiebeln schalen und fein
hacken, die grol3e M6hre und den Sellerie putzen und ebenfalls klein
schneiden. Eineinhalb Liter kaltes Wasser in einen grof3en Topf fullen, das
Salz, das Lorbeerblatt und die Pimentkdrner hinein geben. Fleisch, Zwie-
beln, die M6hre und den Sellerie darin fur zwei Stunden kdcheln lassen.
(Nicht sprudelnd kochen lassen, da die Bruhe sonst trib werden kdnnte.)
Einige Zwiebelschalen, mitgekocht, geben der Brihe Farbe. Die kleinen
Mohren schalen und ungefahr zehn Minuten vor Ende der Garzeit mitga-
ren. Das Fleisch und die kleinen M6hren herausnehmen. Die Schwarte, das
Fett und die Knochen vom Fleisch entfernen, das rosarote Fleisch in Wir-



fel schneiden. Die Brihe mit Essig und Zucker nach Geschmack suf3-sauer
abschmecken und durch ein Sieb giel3en. Eine Keramikschale mit kaltem
Wasser ausspulen. Die Gewurzgurken und die kleinen Mdhren in Scheiben
schneiden. Die Blattgelatine in einer Tasse Bruhe ganz auflésen und unter
die restliche Bruhe ruhren. Einen "Spiegel” in die Schale giel3en und ab-
kihlen lassen. Die Fleischwirfel, die Gurken- und M6hrenscheiben, die
Perlzwiebeln und die Champignons darauf verteilen. Die Schale mit der
restlichen Gelatine auffullen und in etwa zwei Stunden fest werden lassen.
Das Ganze vor dem Servieren vorsichtig sturzen. - Dazu schmecken kraf-
tiges Landbrot oder Bratkartoffeln mit reichlich Majoran und sauren Gur-
ken.

Zubereitungszeit: 150 Minuten
Chefkoch Newsletter

Fleischsilze

Leona's Bogojavljenske Pihtije
Diese Fleischsulze wird traditionell jedes Jahr in Serbien am 19. Januar
vorbereitet

Zutaten flur 6 Portionen
1 Haxe(n) vom Kalb, frische oder Rinderhaxe,
3 geraucherte Schweinebeine,
2 frische Schweinebeine
1 Bund Petersilie,
2 Schweineohren
Salz und Pfeffer
2 Zehe/n Knoblauch
Paprikapulver

ZUBEREITUNG

Die gewaschenen und geputzten Beinchen und Schweineohren in einen
grol3en Topf legen. Mit kaltem Wasser aufgiel3en. Zuerst bei starker Hitze
kochen, danach auf eine mittlere Stufe umschalten. Salzen und warmes
Wasser nach Bedarf nachfullen. Kochen, bis das Fleisch anfangt vom Kno-
chen zu fallen. Vor Kochende pfeffern.

Fleisch aus der Bruhe heben und alle Knochen entfernen. Das Fleisch in
kleine Stucke schneiden. Die Bruhe sieben. Die Bruhe dann in eine langli-
che Form (ich nehme eine ofenfeste Glasgratinform) giel3en, die
Fleischstucke und sehr klein gehackten Knoblauch gleichmallig darin ver-
teilen. Gehackte Petersilie dartiber streuen. Vorsichtig umrihren und an
einen passenden kalten Ort (mit einem Tuch abgedeckt) stellen, damit die
Sulze fest wird. Falls sich eine Fetthaut bilden sollte, diese vorsichtig ab-
schaben. (Ich lasse sie) Mit rotem Paprikapulver bestreuen.

Die kalte Sulze in kleine gleichmé&fige Sticke schneiden und servieren.



P.S.: Ich giel3e die flussige Sulze immer in eine schone Form und schneide
vor dem Servieren nur mit dem Messer die Stucke ein. Die Gaste kénnen
dann selber aus der Form das Stuck herausnehmen, das ihnen am meis-
ten gefallt.

18.11.04 Leona65 CK

Hallo,

deftig aber gut, denke ich mal... wirde personlich ein bisschen Suppen-
gemuse mitkochen und auch in die Sulze geben, schon wegen der Optik,
aber das ist sicher Geschmackssache.

Was hat es denn mit dem 19. Januar und diesem Gericht auf sich?
Gruf, Tin

Hallo JordiTin,

Bogojavljanje ist ein kirchlicher Feiertag bei uns. In Deutschland heil3t er
Drei Heilige Konige.

Jesus Christ hat sich das erste Mal mit 33 Jahren am 19. Januar (nach
dem julianischen Kalender) oder am 6. Januar (nach dem gregorianischem
Kalender) seinen Glaubigen zugewendet. Und an diesem Tag wurde er
auch getauft....

Das Gericht wird aus diesem Anlass vorbereitet.

Was das Suppengemuse angeht, ja, das kann man machen. Aber wie ge-
sagt, es ist ein Originalrezept. Ich bereite Pihtije bei anderen Gelegenhei-
ten auch mit gekochten Eiern und Gemuse.

Liebe GrulRRe
Leona65

Fleischsilze 1Ei

Zutaten:
(fur eine grof3e Portion)

250 g beliebiges Fleisch
1/2 Liter Brihe

6 Blatt Gelatine

Salz



Pfeffer
Prise Zucker
1 Gewdlrzgurke

1 Ei

Zubereitung:

Das Ei hart kochen und die Gurke in Streifen schneiden.

Die Bruhe mit Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.

Die Gelatine in wenig kaltem Wasser 10 Minuten quellen lassen und dann
in der heil3en Bruhe auflésen.

Eine grol3e Form kalt ausspulen, eine dinne Schicht gie3en und erstarren
lassen.

Aus den Fleischstuckchen, Eierscheiben und Gurkenstreifen Muster legen
und mit leicht abgekuhlter Gelierbrihe tbergie3en und erstarren lassen.
Vorm Servieren die durchgekuhlte Form kurz in heil3es Wasser tauchen,
den Rand mit einem Messer l6sen und die Sulze sturzen.

Dazu am besten Bratkartoffeln!

Gellerei (Sulze)

4  Schweinsdhrchen
4 Schweinsful3e
500 g Rindfleisch (Beinscheiben)
1 Bund Suppengrin
2 Lorbeerblatter
1/2 TL Thymian
3 Nelken
1/2 TL Majoran
11/21 Wasser
Maggi
Salz
Pfeffer

Fleisch zusammen mit dem Suppengrin, Lorbeerblattern und Nelken
weich kochen und von den Knochen ablésen. Das Fleisch entweder in klei-
ne Wurfel schneiden oder durch den Fleischwolf drehen. Die Bruhe sieben
und das Fleisch hinzugegeben. Die zun&chst geleeartige Masse in eine
Schussel (oder direkt in Portionsteller) umfullen und zum Verfestigen er-
kalten lassen.

Dazu schmeckt besonders gut: Bratkartoffeln, frisches Kornbrot, Senf -
und naturlich ein gutes Bier



Autor : Hein RiUhle
Datum : 21.09.1999

Gestreifte Paprika-Terrine mit Tomatenvinaigrette

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Man kann hier auf den Schinken als Einlage vollig verzichten - dann ist das
Gericht auch fur Vegetarier bestens geeignet.

Fur sechs bis acht Personen
(1 Kastenform von circa 1 | Inhalt):

je 3 rote, gelbe und grine Paprikaschoten
Salz

Pfeffer

3 Knoblauchzehen

5 EL Olivenol

400 g reife Tomaten

1 Prise Zucker

200 g gekochter Schinken in diunnen Scheiben
4 EL Gelatine

2 EL Balsamico

einige Basilikumblatter

Die Paprikaschoten auf keinen Fall aufschneiden, es ist wichtig, sie absolut
unverletzt zu lassen, damit ihr Saft im Innern erhalten bleibt und nicht im
heiRen Ofen verdampft. Die Frichte auf einem mit Alufolie belegten Blech
verteilen und im Ofen bei 250 Grad Celsius etwa 20 Minuten lang rosten,
dabei die Schoten immer wieder drehen, bis sie rundum schwarze Stellen
zeigen und ihre Haut Blasen wirft.

Die Tomaten im Mixer purieren, dabei salzen, pfeffern, mit einer Zucker-
prise wiurzen. In einem Haarsieb oder einem Tuch abtropfen, dabei den
Saft auffangen.

Die Paprika in einen grofRen Gefrierbeutel packen und etwas auskiihlen
lassen - in dieser dampfigen Atmosphéare 16st sich die Haut endgultig vom
Fruchtfleisch, und die Schoten lassen sich miihelos pellen. Uber einer
Schussel arbeiten, um allen Saft, den wir fur unser Gelee brauchen, aufzu-
fangen! Alle Kerne entfernen, das Fleisch schlie3lich langs in Stucke



schneiden, so dass etwa 2 bis 4 Zentimeter breite Streifen entstehen. Die
Paprika salzen und pfeffern. Das Ol mit dem durchgepressten Knoblauch
wurzen, die Halfte davon unter die Paprikastreifen rihren.

Den Saft der gemixten Tomaten mit Knoblauch-Olivendl und mit dem Pap-
rikasaft mischen - es sollten etwa 300 Milliliter sein. Die eingeweichte Ge-
latine darin auflosen.

Eine Kastenform mit Klarsichtfolie ausschlagen, zunachst einen millime-
terdunnen Spiegel hineingieRen und im Kuhlschrank fest werden lassen.
Dann abwechselnd in ihren Farben die Paprikastreifen dekorativ in eine
Form schichten, dabei jedes Mal vom gelatindsen Paprikasaft dazwischen
verteilen.

Wer nicht ganz auf Fleisch verzichten will, legt diinne Scheiben von ge-
kochtem Schinken zwischen die Schichten. Wenn die Form gefullt ist, soll-
te auf der Oberflache ebenfalls eine dinne, geschlossene Schicht von Pap-
rikasaft stehen. Mit Folie abdecken, die Form bis zum nachsten Tag kalt
stellen. Zum Servieren alles aus der Form l6sen, die Terrine in knapp fin-
gerstarke Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten.

Far die Vinaigrette einige Essloffel der festen Bestandteile der gemixten
Tomaten mit dem restlichen Knoblauchdl und Paprikasaft, einigen Tropfen
Essig und Balsamico verruhren und mit Salz, Pfeffer und einer Zuckerprise
wurzen. Basilikum in feine Streifen schneiden und einrthren. Jeweils einen
Klecks davon zur Paprika-Terrine geben. Den Rest getrennt in einer Sau-
ciere dazureichen.

Sendung vom 1. Januar 2003 WDR

Knoblauchwurst und Jagdwurst Sulze 2 Ei

Zutaten:

200 g Knoblauchwurst

200 g Jagdwurst

3 Gewdurzgurken

2 hartgekochte Eier

2 Zwiebeln

1 Tomate

2 EL gemischte gehackte Krauter
8 Blatt helle Gelatine

1/4 1 Weildwein



1/4 | Fleischbrihe
1 Lorbeerblatt

1 Nelke

Salz,

Pfeffer,

Zucker

6 Wacholderbeeren
1 TL Pfefferkdrner

Zubereitung:

Knoblauch- und Jagdwurst in Streifen, Gewurzgurken in Scheiben schnei-
den. Eier grob hacken, Zwiebeln schalen, Tomate achteln. Krauter hinzu-
fugen und alle Zutaten vermengen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, Fleischbrihe und Weil3wein erhit-
zen, Lorbeerblatt, Nelke, Salz, Pfeffer und Zucker, Wacholderbeeren und
Pfefferkorner hinzufiigen. Die eingeweichte Gelatine ausdriucken, hinzuge-
ben und auflésen. Die Gewurze entfernen. Wurst und Gemuseschnitzel in
eine mit kaltem Wasser ausgespulte Reisrandform geben, die fast erkalte-
te Gelatine daruber geben und im Kuhlschrank fest werden lassen. An-
schliefend auf eine Platte sturzen.

Petersilien Schinken in Sulze

750 g gepokelte Schweinenuss (beim Metzger rechtzeitig bestellen)

11 Wasser
1/2 | trockener Weil3wein

Suppengrun (Lauch, Sellerie, M6hren, Petersilienstangel)
0 Pfefferkorner

Lorbeerblatt

dicke Bund Petersilie

Beutel (oder 12 Blatt) weil3e Gelatine

NNR R PR

Die Schweinenuss in einem passenden Topf mit Wasser bedecken. 1/4 |
Wein zufugen. Lauch, Mohren Selleriestuck putzen, in Wuirfel schneiden
und mit Petersilienstangeln, Pfefferkdrnern und dem Lorbeerblatt in
den Topf geben. Langsam zum Kochen bringen. Ohne Deckel bei milder
Hitze etwa anderthalb Stunden kdcheln lassen, bis das Fleisch weich
ist. Das Fleisch herausnehmen, in etwa vier Zentimeter grol3e Wurfel
schneiden. Die Petersilie waschen, abtropfen lassen und fein hacken.
Gut vermischt mit den Fleischwirfeln in eine Schissel geben, die so
bemessen sein soll, dass sie das Fleisch gerade aufnimmt. Vom Kochsud
3/4 Liter abmessen, durch ein Sieb giel3en, den restlichen Wein zufigen.
Die Gelatine wie auf der Packung angegeben anrihren und mit



der Bruhe vermischen. Uber die Fleischwiirfel gieRen, so dass alles be-
deckt und die Schussel bis knapp unter den Rand gefullt ist. Zum Erstar-
ren in den Kuhlschrank stellen.

Haltbarkeit: acht bis zehn Tage

Erfasser: Unbekannt Datum: 05.05.1993

Rezept fur Sulze

250 g Spitzbein

250 g Kalbsful3e

250 g Kalbskopf

250 g Schweineohren
100 g Schweinebauch
2 Liter Wasser
Zwiebel

Lorbeerblatt

Mohre

Sellerie

Weinessig

einige Gewurzgurken

Alle Fleischteile werden grundlich gewaschen und dann kalt angesetzt. Da-
zu geben wir die Gemuse und die Gewturze. Alles lassen wir nachdem es
gekocht hat, langsam etwa 2 Stunden weiter ziehen. Gare Stucke werden
aus der Bruhe genommen und kalt gestellt. Briihe sollte nicht kochen,
sonst wird sie tribe. Die Gelatine der Spitzbeine gehen in die Bruhe uUber
und sind in der Lage, diese beim erkalten zu binden.

Alle garen Stucke werden in gleichméagig kleine Stucke geschnitten, auch
die Zwiebel und die Gurke. Die Briuhe wird durch ein Sieb gegossen und
mit Weinessig, Pfeffer, Kimmel und Salz abgeschmeckt, dann in Tassen
gefullt und mit der Bruhe voll aufgefullt. Schon am Abend ist unsere Sulze
in der Tasse erstart und kann bei Gebrauch gesturzt und auch auf Wunsch
in Scheiben geschnitten werden.

Tipp

Wenn Sie eine Zwiebel mit Schale mitgaren, erreichen wir eine bessere
Farbe der Bruhe.

Die Sulze wird magerer, wenn ein Eisbein mit eingesetzt wird.



Abanderungen der Silze und andere Beigabe sind immer moglich.

Sulze ist nicht immer gleich Silze. In eine Edelstlze kommen zusatzlich
Hirn, Zunge und weitere Magerteile.

Sauerfleisch
(Sulze)

Zutaten flur 6 Portionen
1 Liter Wasser
1 Lorbeerblatter
3 Korner Pfeffer
1 EL Salz
n. B. Suppengrun
1 Zwiebel(n)
500 g Schweinenacken, ohne Knochen
125 ml Essig
Salz
1 Pck. Gelatine, gemahlen
5 EL Wasser
etwas Petersilie
Zucker, nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Das Wasser mit Gewurzen, Suppengrun und Zwiebel zum Kochen brin-
gen. Fleisch hineingeben, gar kochen. Das erkaltete Fleisch in Wurfel
schneiden. Bruhe durch ein Sieb giel3en, davon 3/8 Liter abmessen. Der
Brihe den Essig hinzufugen. Mit Salz und Zucker abschmecken. Die Bruhe
wieder zum Kochen bringen. Nach Vorschrift in 5 Essl. Wasser gequollene
Gelatine darunter ruhren bis alles gelost ist. Die Fleischwurfel hinzu ge-
ben. Dann Fleisch, Suppengrin und Bruhe in eine kalt ausgespulte Schus-
sel geben und kalt stellen (eine Nacht). Wenn das Sauerfleisch schnittfest
ist, l16st man es vom Rand und sturzt es auf eine Platte. Mit Petersilie ver-
zieren. Dazu Bratkartoffeln.

29.3.03 BettiKo CK
Schmeckt sehr lecker und ist auch dank der guten Anleitung sehr einfach

nachzumachen. Ich habe allerdings Schweinebauch genommen.
Grul3 Daniela



Ich habe es heute zum 1. Mal versucht und es ist gelungen!! Dank mei-
nem Freund, dem Koch im Hamburger Albertinenkrankenhaus habe ich
gepokelten Schweinenacken genommen.

Das Fleisch hat dadurch eine schone rosa Farbe.

Ich werde es garantiert wieder machen!

Danke fur das Grundrezept und es kbnnen ganz beruhigt Hobbykdche wie
ich dran gehen!

Ludoviko

Hallo Tigerkati,

Sorry, dass ich mich erst jetzt melde... Ich schaue so selten in meine ei-
genen Seiten... Also: das Fleisch so lange kochen, bis es beim Einstechen
so weich ist, dass es nachgibt (aber nicht so lange, dass es zerfasert...)
Das sind so etwa 35-45 Minuten. Aber je nach Topf und Kochherd ist das
unterschiedlich. Kannst ja auch einfach ein Stick abschneiden und probie-
ren, ob es dir weich genug ist... ;-)

Viele Grul3e Betti

SchlieRe mich denen an, die sagen " lecker". Verbesserungen: Senfkdrner
und Gewdlrzgurken runden das ganz ab.

Viele Grufie der Nachkocher, Prestige

Sauerfleisch (Mikrowelle)

Menge: 4 Portionen

1000 g Schweinenacken o. Knochen evtl. gepokelt

11 ;Wasser
1 Tl Bruhe (Instant),evtl. das Doppelte
1 Prise ;Zucker

10 Pfefferkorner
2 Lorbeerblatter
1 Zwiebel; geviertelt
6 El Essig-Essenz (25%)

12 Blatt weil3e Gelatine

Evtl. einige Mohren

Gewdurzgurken o.a. als Garnitur



ERFASST von Renate Schnapka am 05.07.97
Zutaten sind fur 4-8 Personen berechnet.

Wasser mit allen Zutaten in eine Glasform geben. Das Fleisch hineinlegen
und geschlossen bei 850 Watt in 19 Min. ankochen und bei 440 Watt in
weiteren 20 Min. zu Ende garen.

Die Gelatine einweichen. Nach der Garzeit das Fleisch herausnehmen und
in Scheiben oder grol3e Sticke schneiden.

Die Fleischbriihe durch ein Sieb geben und die gut ausgedrickte Gelatine
in die heil3e Flissigkeit rihren. Evtl. noch einmal mit Essig und Salz
abschmecken.

Far die Garnitur z.B. Mohren- und Gewurzgurkenscheiben in eine Form
lagen. Das Fleisch darauf verteilen und die Flussigkeit darubergiel3en.
Etwas abkuUhlen lassen und uber Nacht in den Kiuhlschrank stellen.

Anschlie3end evtl. stiirzen und mit Bartkartoffeln servieren.

Sonstiges: Garzeit ca. 39 Min.

Schinken Gestreifte Paprikaterrine mit Tomatenvinaigrette

Flr sechs bis acht Personen
(1 Kastenform von circa 1 | Inhalt):

je 3 rote, gelbe und grune Paprikaschoten
Salz

Pfeffer

3 Knoblauchzehen

5 EL Olivendl

400 g reife Tomaten

1 Prise Zucker

200 g gekochter Schinken in dunnen Scheiben
4 EL Gelatine

2 EL Balsamico

einige Basilikumblatter

Die Paprikaschoten auf keinen Fall aufschneiden, es ist wichtig, sie absolut
unverletzt zu lassen, damit ihr Saft im Innern erhalten bleibt und nicht im
heiRen Ofen verdampft. Die Fruchte auf einem mit Alufolie belegten Blech
verteilen und im Ofen bei 250 Grad Celsius etwa 20 Minuten lang rdsten,
dabei die Schoten immer wieder drehen, bis sie rundum schwarze Stellen
zeigen und ihre Haut Blasen wirft.



Die Tomaten im Mixer purieren, dabei salzen, pfeffern, mit einer Zucker-
prise wiurzen. In einem Haarsieb oder einem Tuch abtropfen, dabei den
Saft auffangen.

Die Paprika in einen grof3en Gefrierbeutel packen und etwas auskthlen
lassen - in dieser dampfigen Atmosphéare 16st sich die Haut endgultig vom
Fruchtfleisch und die Schoten lassen sich miihelos pellen. Uber einer
Schussel arbeiten, um allen Saft aufzufangen, den wir flir unser Gelee
brauchen! Alle Kerne entfernen, das Fleisch schlie3lich langs in Stiucke
schneiden, so dass etwa 2 bis 4 Zentimeter breite Streifen entstehen. Die
Paprika salzen und pfeffern. Das Ol mit dem durchgepressten Knoblauch
wurzen, die Halfte davon unter die Paprikastreifen rihren.

Den Saft der gemixten Tomaten mit Knoblauch-Oliven6l und mit dem Pap-
rikasaft mischen - es sollten etwa 300 Milliliter sein. Die eingeweichte Ge-
latine darin auflosen.

Eine Kastenform mit Klarsichtfolie ausschlagen, zunachst einen millime-
terdunnen Spiegel hineingieRen und im Kuhlschrank fest werden lassen.
Dann abwechselnd in ihren Farben die Paprikastreifen dekorativ in eine
Form schichten, dabei jedes Mal vom gelatindsen Paprikasaft dazwischen
verteilen.

Wer nicht ganz auf Fleisch verzichten will, legt diinne Scheiben von ge-
kochtem Schinken zwischen die Schichten. Wenn die Form gefullt ist, soll-
te auf der Oberflache ebenfalls eine dinne, geschlossene Schicht von Pap-
rikasaft stehen. Mit Folie abdecken, die Form bis zum nachsten Tag kalt
stellen. Zum Servieren alles aus der Form l6sen, die Terrine in knapp fin-
gerstarke Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten.

Far die Vinaigrette einige Essloffel der festen Bestandteile der gemixten
Tomaten mit dem restlichen Knoblauchdl und Paprikasaft, einigen Tropfen
Essig und Balsamico verruhren und mit Salz, Pfeffer und einer Zuckerprise
wurzen. Basilikum in feine Streifen schneiden und einrthren. Jeweils einen
Klecks davon zur Paprikaterrine geben. Den Rest getrennt in einer Saucie-
re dazu reichen.

Schinkensluilze

600 g gekochter Schinken (im Stuck.)

3 Bund glatte Petersilie
200 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 TL weilRe Pfefferkorner

1 TL Senfkdrner

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin
100 ml WeilRwein

6 El roter Portwein



800 ml Kalbsfond (a.d. Glas)
10 Blatt weil3e Gelatine
Salz
1 El WeilRweinessig

Den Schinken in 2 cm grol3e Wirfel schneiden, Petersilie bis auf
einige Blatter fein hacken, Zwiebeln grob wurfeln, Knoblauch grob
hacken. Zwiebeln, Knoblauch, Gewirze, Weildwein und Portwein in
einen Topf geben, 2 Minuten im offenen Topf auf 3 oder Automatik-
Kochstelle 4 - 5 kochen lassen. Den Kalbsfond zugeben und weitere 5
Minuten kochen. Dann den Fond durch ein Sieb giel3en. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen, gut ausdriucken, im heil3en Fond auflésen,
Den Fond gut mit Salz und Essig abschmecken. Schinkenwdrfel und
gehackte Petersilie unterrihren. Eine Kastenform (1 | Inhalt) mit
Klarsichtfolie auskleiden, die Sulzzutaten hineingeben. Zugedeckt
mindestens 6 Stunden im Kuhlschrank fest werden lassen. Vor dem
Servieren die Form sturzen, die Klarsichtfolie entfernen, die Sulze
in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Petersilie garniert
anrichten.

Dazu schmecken Bratkartoffeln.

Zubereitungszeit 40 Minuten

148 g Eiweil3, 128 g Fett, 28 g Kohlenhydrate, 8423 kJ, 2010 kcal.

Quelle: Winke & Rezepte 06 / 96

Schinkensiuilze 11

Die Franzosen sagen dazu Jambon persillé, und dann klingt es gleich viel
aufregender. Eine solche Sulze ist leicht, erfrischend und passt sowohl zu
Bratkartoffeln als auch zu einem Stuck Baguette. Man muss auch sie be-
reits am Vortag herstellen: Man lasst die Sulze in einer kugelrunden
Schussel, in kleinen Portionsformchen oder in einer Kastenform erstarren.
Auch dazu passt unsere Remoulade perfekt.

FUr zehn Personen:

1 kg gekochter Schinken
3-4 rote Chilischoten

100 g Cornichons

50 g winzig kleine Kapern



2 Bund glatte Petersilie

ca. 3/4 | kraftige Fleischbrihe
3 EL Sherry

Sojasauce

Salz

Pfeffer

2-3 EL Essig

8-9 Blatt Gelatine

Den Schinken sorgfaltig von Schwarte und maoglichst viel Fett befreien -
aber natirlich wird es nicht weggeworfen, es ist ideal, um dem Hack-
fleischteig fur die Bouletten Schmelz und Geschmack zu verleihen. Es wird
entweder durch den Wolf gedreht oder im Zerhacker ganz fein zermust. -
Das schiere Schinkenfleisch zentimeterklein wurfeln. Die Ubrigen Zutaten
ebenfalls sehr klein wuirfeln. Die Petersilie sehr fein hacken.

Die Bruhe mit Sherry, Sojasauce, Salz und Pfeffer kraftig abschmecken.
Erwé&rmen, bis man die eingeweichte Gelatine darin auflosen kann. Wieder
abkuhlen, dann die Sulzenzutaten damit mischen. Die Suilze in hubsche
Gefal3e abflullen und zugedeckt Uber Nacht kalt stellen. Zum Servieren
sturzen, dekorativ anrichten und gut gekuhlt servieren.

Sendung vom 25. Mai 2001, WDR

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Schweinebraten Tellersulze

Dafur kann man alles verwenden, was man im Kiuhlschrank an Resten fin-
det, zum Beispiel ein Rest vom Schweinebraten, Kotelett, Schinken, hart-
gekochte Eier in Vierteln oder Scheiben, dazu Gurkchen und/oder andere
Pickles, auch gekochtes Gemiuse wie Erbsen, Blumenkohl- oder Broccoliro-
schen - diese Zutaten in tiefe Teller verteilen. Ein fabelhafter Imbiss! Herr-
lich dazu: Bratkartoffeln und ein Pils.

FOr vier Personen:

200 g Schweinebraten

2 hartgekochte Eier

4 Gurkchen oder Cornichons

eingelegte Chilis

2 EL Kapern

100 g Gemuse: zum Beispiel Erbsen, weil3e Bohnenkerne, grine Bohnen,
Blumenkohl- oder Broccoliroschen, Mohren etc.

glatte Petersilie

Kerbelblattchen oder andere Krauter zur Dekoration



14 | kraftige Fleischbriuhe (eventuell 1 Ei zum Klaren)
4 Blatt Gelatine

Den Schweinebraten wirfeln oder in dinne Scheiben schneiden. Die Eier
achteln oder ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Gurkchen wirfeln oder
zu feinen Fachern schneiden. Die Chilis entkernen und fein wirfeln. Alles
dekorativ in tiefen Tellern anordnen, dabei die Kapern dazwischen vertei-
len, auch die Gemuse (in Scheiben, Wurfeln oder Streifen) zum Schluss
mit Krautern dekorieren.

Die Bruhe erhitzen, sehr kraftig wirzen und abschmecken, die einge-
weichte Gelatine darin auflésen, Uber die im Teller angerichteten Zutaten
giel3en, bis sie alle bedeckt sind. Die Teller kalt stellen, bis die Silze fest
wird.

Schweineriucken Sulze

Zutaten:

600 g Schweinefleisch
250 g kleine M6hren
250 g kleine Bohnen
260 g kleine Champignons
1 Zwiebel

1/2 1 Weildwein, trocken
1/2 1 Wasser

1/8 | Essig

3 Nelken

1 Lorbeerblatt

Pfeffer,

Salz

14 Blatt weil3e Gelatine

Zubereitung:

Schweinefleisch in reichlich heiliem Wasser ca. 90 Minuten garen, abkuh-
len lassen und in 2 cm grofRe Wirfel schneiden.

Mohren, Bohnen und Champignons putzen, blanchieren. Zwiebeln schalen
und halbieren.

WeilRwein, Wasser und Essig mit Zwiebeln, Nelken und Lorbeerblatt aufko-
chen und 5 Minuten kocheln. Durch ein Sieb geben. Mit Pfeffer und Salz
wirzen. Die nach Packungsangabe eingeweichte Gelatine unterrihren.

In eine Kastenform einen Spiegel giel3en. Eine Lage Schweinefleisch ein-
schichten, mit Bruhe begiel3en. Daruber M6hren, Bohnen, Champignons
verteilen und wieder mit Bruhe begiel3en. Zuletzt eine Lage Schweine-
fleisch auf das Gemuse verteilen und mit Bruhe bedecken.



Die Kastenform einige Male aufstol3en, damit Luftbldschen entweichen
kénnen.
Etwa 12 Stunden im Kuhlschrank gelieren lassen.

Schweinskopfsiulze mit Makrelen

1/2 Schweinskopf
3 Mobhren

3 Zwiebeln

3 Schalotten

1 Knolle Knoblauch
3 Makrelen

30 cl Bier

Salz

Pfeffer

Den halben Schweinskopf in einer klaren Briihe mit dem Gemuse sowie
dem
Knoblauch 3 Stunden kochen lassen. Nach dem Erkalten zerteilen, die
Zunge und das Hirn entfernen.

Die Makrelen in einer beschichteten Pfanne braten. Den
Schweinskopfsud erhitzen und bis zur Halfte einkochen lassen, erst
dann das Bier dazugiel3en. Erkalten lassen.

Nun die einzelnen Zutaten abwechselnd in Schichten in eine Terrine
geben. Man beginnt mit einer Schicht Schweinskopf, darauf eine
Schicht Makrelen, die Biersulze darubergiel3en und weiter in dieser
Reihenfolge bis die Terrine gefullt ist.

Im vorgeheizten Backofen (200 G.) 30 Minuten im Wasserbad kochen.
Danach mindestens 12 stunden in den Kihlschrank stellen.

Aus Der Terrine nehmen, in Scheiben schneiden und mit Salat (z.B.
Endiviensalat) servieren.

Quelle: Biere aus aller Welt

Silze / Sauerfleisch

Zutaten flr 4 Portionen

1 Liter Wasser, gesalzen

500 g Schweinefleisch, z B Schulter oder Bauchfleisch
1 Zwiebel(n)

1 Pck. Suppengrun, TK

1 Lorbeerblatt



3 Korner Pfeffer
125 ml Essig
1 Pck. Gelatine, gemahlen, weil3

ZUBEREITUNG

1 Liter Salzwasser zum Kochen bringen, 500g Schweinefleisch, (z. B.
Schulter) waschen, hineingeben, zum Kochen bringen, abschdumen.

1 Zwiebel abziehen, TK- Suppengrun(75g), Lorbeerblatt, 3-4 Pfefferkdrner
hinzufugen, das Fleisch in etwa 1,5 Stunden gar kochen lassen.

Aus der Bruhe nehmen, erkalten lassen, in Wirfel schneiden, die Bruhe
durch ein Sieb giel3en, 375 ml davon abmessen. 125ml Essig hinzufugen,
mit Salz, Zucker abschmecken.

1 Packchen Gelatine mit 5 Essloffel kaltem Wasser anruhren, 10 Minuten
zum quellen stehen - lassen.

Die Bruhe wieder zum kochen bringen, von der Kochstelle nehmen, die
Gelatine hinein geben, so lange riuhren, bis sie geldst ist, die Fleischwdrfel
hinzugeben.

Die Flussigkeit mit dem Fleisch in mit kaltem Wasser ausgespulte Tassen
oder Férmchen fullen, im Kuhlschrank erstarren lassen.

Wenn die Silze schnittfest ist, sie mit einem Messer vorsichtig vom Rand
I6sen und auf eine Platte oder Teller sturzen.

Beilagen: Bratkartoffeln, Remouladensolie

6.4.04 Hawk69 CK

ich koche immer das Fleisch im Essigsud, damit es richtig sauerlich wird...
das scheint hier aber gar nicht so gewulnscht zu sein?

Und furs Auge gebe ich noch gern Zwiebel und Lorbeer in die Sulze.

Grul3, fine

hallo

Sauerfleisch koche ich auch im Essigsud, es muss etwas in der Nase bei-
Ren. dann ist es richtig.

Grufld

Angelika

Tellersulze 2 Ei



Dafur kann man alles verwenden, was man im Kiuhlschrank an Resten fin-
det, zum Beispiel ein Rest vom Schweinebraten, Kotelett, Schinken, hart-
gekochte Eier in Vierteln oder Scheiben, dazu Gurkchen und/oder andere
Pickles, auch gekochtes Gemiuse, wie Erbsen, Blumenkohl- oder Broccoli-
roschen - diese Zutaten in tiefe Teller verteilen. Ein fabelhafter Imbiss!
Herrlich dazu: Bratkartoffeln und ein Pils.

FOr vier Personen:

200 g Schweinebraten

2 hartgekochte Ei

4 Gurkchen oder Cornichons

eingelegte Chilis

2 EL Kapern

100 g Gemuse: zum Beispiel Erbsen, weil3e Bohnenkerne, grine Boh-
nen, Blumenkohl- oder Broccoliréschen, M6hren etc.

glatte Petersilie

Kerbelblattchen oder andere Krauter zur Dekoration

2 | kraftige Fleischbruhe (eventuell 1 Ei zum Klaren, siehe Tipp)

4 Blatt Gelatine

Den Schweinebraten wiuirfeln oder in dinne Scheiben schneiden. Die Eier
achteln oder ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Gurkchen wiurfeln oder
zu feinen Fachern schneiden. Die Chilis entkernen und fein wurfeln. Alles
dekorativ in tiefen Tellern anordnen, dabei die Kapern dazwischen vertei-
len, auch die Gemuse (in Scheiben, Wurfeln oder Streifen) zum Schluss
mit Krautern dekorieren. Die Bruhe erhitzen, sehr kraftig wirzen und ab-
schmecken, die eingeweichte Gelatine darin auflésen, Gber die im Teller
angerichteten Zutaten giel3en, bis sie alle bedeckt sind. Die Teller kalt
stellen, bis die Sulze fest wird.

WDR

Tellersullze mit Kasseler 1Ei
2 Portionen

3 KalbsfuRRe

2| Wasser

1 Petersilienwurzel

1 Karotte

1 Zwiebel

1/4 Sellerieknolle



1/2 Lauchstange

1 Lorbeerblatt
Nelke

125 ml Weinessig
125 ml Weil3wein
2 Kasseler; a100g
1 Gekochtes Ei
1
1

=

Tomate
Essiggurke
Salz, Pfeffer

KalbsfllRe mit etwas Pfeffer und Wasser in einen Topf geben und
mindestens eine Stunde kochen. Danach das Gemuse am Stuck,
Lorbeerblatt, Nelke, Wein und Essig dazugeben und eine halbe Stunde
lang kochen lassen. Anschlie3end die Bruhe passieren und leicht
abkuhlen lassen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Bruhe

geliert beim Erkalten.

Von der abgekuhlten, aber noch nicht erstarrten Sulz eine Bodendecke in
zwei Suppenteller geben. Das Kasseler hineingeben und mit Tomaten-, Ei-
und Gurkenscheiben nach Belieben garnieren. Mit Sulz auffullen und im
Kuhlschrank erkalten lassen.

Die Sulz kann ohne weiteres am Vortag bereitet werden, sie sollte
erfrischend und sehr kalt zu Tisch gebracht werden. Dazu passen gut
Bratkartoffeln oder eine Vinaigrette mit frischem Schwarzbrot.

Erfasst Am 07.07.99 Von llka Spiel3 Koch - Kunst mit Vincent Klink

Zungensulze mit gefullten Lachsschinkentaschen

1 gepokeltes Schweinezunge
100 g POkelzunge vom Rind
1 Essiggurke
100 g Champignons
1 Eiweil3; gekocht

1 Frdhlingszwiebel
80 g Linsen; gekocht
80 g Rote Paprikaschote; in Wirfeln
1 Pk. Sulzepulver

1/2 | ; Kochendes Wasser
-Jodsalz
-Pfeffer aus der Muhle



Zum Garnieren
80 g Lachsschinken
150 g Waldorfsalat

Gekochtes Schweinezunge und Pdkelzunge in kleine Wirfel schneiden,
ebenso die Essiggurke. Gekochtes Eiweil3 kurz durchhacken,
Fruhlingszwiebel fein schneiden. In einem Topf mit kochendem Wasser

das angeruhrte Sulzepulver einruhren, aufkochen. Zungen-, Gurken- und
Paprikaschotenwdrfel, Linsen, das gekochte Eiweil3, Fruhlingszwiebel,
Champignonscheiben dazugeben und mit Jodsalz und Pfeffer abschme-
cken.

In zwei kalt ausgespulte Formen abfullen und fur einige Stunden zum
Gelieren in den Kuhlschrank stellen. Anschlie3end wird die Sulze
gesturzt und auf Tellern angerichtet. Lachsschinkenscheiben - mit
Waldorfsalat gefullt - werden um die Sulze angerichtet.

Quelle: SAT.1 TEXT 18.10.94 Erfasst: Ulli Fetzer

Wild & Diverses

Herzhafte Silze
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Ein toller Trick, wenn was ubrig bleibt - daraus wird eine fabelhafte Sulze:
Das Fleisch wird klein gewdrfelt, ansonsten wird alles in Suppenteller oder
auch nach Belieben in eine kleine Terrinenform gefullt, die Flussigkeit mit
Gelatine gebunden und daruber gegossen. Am nachsten Tag, wenn alles
erstarrt ist, die Tellersilze als Portionssulze servieren, dafur die Terrine
aus ihrer Form sturzen. Zusammen mit knusprigen Bratkartoffeln eine
herrliche Mahlzeit!

Zutaten fur vier Personen:

3-5 Blatt Gelatine pro %2 | Restflussigkeit (Je nachdem, ob man eine
Tellersulze oder eine Sulzenterrine zubereiten mochte)

je 1-2 EL fein gewdurfelte Gurkchen

Schalotten

Krauter

winzige Kapern



Das Fleisch zentimeterklein wirfeln, eventuell auch die Gemuseteile noch
weiter zerkleinern. Nach Belieben mit Kapern, winzig gewdurfelten Gurk-
chen, Schalotten und gehackter Petersilie vermischen. Alles in tiefe Teller
verteilen oder in eine kleine Kastenform fullen.

Die Bruhe abmessen, sehr intensiv abschmecken, vor allem an Saure nicht
sparen! Gelatine schluckt viel Geschmack. Die Bruhe erwarmen, die ein-
geweichte Gelatine darin auflésen. Die Zutaten im Teller oder in der Form
damit bedecken. Uber Nacht abkiihlen und erstarren lassen.
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Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Wildsllze mit Preiselbeere Senf Sauce

Menge: 10 Servings

50 g Mobhren
50 g Sellerieknolle
100 g Lauch
8 Wacholderbeeren
1/2 Bund Thymian; oder 1 Tl getrocknet
2 Hasenkeulen (800 g)
Salz
Pfeffer
3 ElI Ol
1 Lorbeerblatt
1/8 | ;Wasser (1)
1/8 1 ;Wasser (I1)
10 Blatt Gelatine, weil}
250 g Rosa Champignons, fest
6 Champignons, frisch zur Dekoration
1/8 | Roter Portwein
5 El Rotweinessig
3 El Madeira
50 g Preiselbeerkompott (Glas)
1 TL Senf, scharf
1 sm Salatkopf, z. B. Lollo Rosso

-essen & trinken 1/88 -erfasst von Petra Holzapfel

Mohren, Sellerie und Lauch putzen, waschen und grob zerkleinern.



Wacholderbeeren zerdriucken. Thymianblattchen abzupfen. Hasenkeulen

mit Salz und Pfeffer einreiben.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Keulen von allen Seiten darin kraftig

anbraten. Suppengrun, Wacholderbeeren, Thymian und Lorbeer
zugeben.

Wasser (1) angiel3en. Keulen zugedeckt 30-35 Minuten schmoren. Dabei

nach und nach Wasser (11) zugiel3en.

Inzwischen Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Champignons putzen,

waschen und in dunne Scheiben schneiden.

Keulen aus der Pfanne nehmen, Schmorfond durch eine Mulltuch giel3en

und aufkochen. Pilzscheiben darin einmal aufkochen, mit der

Schaumkelle herausheben und abtropfen lassen.

Fleisch von den Knochen l6sen und in sehr feine Scheiben schneiden.

Gelatine ausdricken und im lauwarmen Schmorfond auflésen. Portwein,

Essig und Madeira zugeben. Fond evtl mit Salz abschmecken.

Pilz- und Fleischscheiben gemischt in eine Terrinenform aus Porzellan

einschichten und mit dem Fond Ubergiel3en. Die Sulze tUber Nacht im

Kuhlschrank fest werden lassen.

Far die Sauce das Preiselbeerkompott mit dem Senf verrihren.

Die Sulze aufschneiden und auf Salatblattern anrichten. Jeweils 1 TI

Preiselbeer-Senf-Sauce auf eine Scheibe Silze geben und mit ein paar

frisch geschnittenen Champignonscheiben belegen.

Hans-Joachim60, 04.01.2005



