Sulzchen von der Rindszunge

Dauer: Mittel  Kategorie: Vorspeisen und Salate  Saison: Ganzjahrig

Zutaten

3006 .............. gekOChteR mderzunge .....................................
100@ ............... Ge| be RUben .................................................
1OOG ............... Kamtten ......................................................
6BLATT ............ Gelatme ......................................................
400M|_ ............ Rmds uppe(gUt . gewum) ....................................

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

Zubereitung

1. Sturzglaser im Backrohr bei 180 °C ca. 20 Minuten desinfizieren.
2.  Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

3.  Gekochte Zunge und die Karotten klein schneiden.

4.  Karotten kurz dampfen.

5. Suppe erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin auflosen.

6.  Mit 2/3 des Fonds die Sturzglaser befiillen und iber kiihlen lassen.

7. Das fein geschnittene Fleisch und die gedampften Karotten
durchmischen und in die Glaser fullen.

8. Mit dem restlichen Fond bedecken, Glaser gut verschliefen und kalt stellen.

9. Nach ca. zwei Stunden ist das Siilzchen fest genug,

um aus dem Glas gekippt zu werden.
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