Sulzchen vom Rind

Dauer: Mittel  Kategorie: Vorspeisen und Salate  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
300G gekochtes Suppenfleisch
100G Gelbe Riben
100 G Karotten
6 BLATT Gelatine

..........................................................................................

Zubereitung

1. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
2. Das gekochte Rindfleisch und die Karotten klein schneiden.

3. Die Karotten kurz dampfen.

4. Die Suppe erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin auflosen.
5. Diesen Fond ca. 1,5cm hoch in Formchen fillen und Gber kiihlen lassen.

6. Dann das fein geschnittene Fleisch und die gedampften Karotten darauflegen.

7. Mit restlichem Fond bedecken und kalt stellen.
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