Rindsbraten im Sulz

Ein Reststlick vom saftigen, gebratenen Blrgermeisterstiick wartet im Kihlschrank auf
einen weitere Verwendung. Dazu noch ein Glas gelierter Ochsenschwanzsud in den
Vorraten. Das ruft nach einem feinen Sulzképfchen. Statt des Ochsenschwanzsudes
kann man auch kauflichen Sulz in Pulverform verwenden und verzichtet eben auf den
vollen, unnachahmlichen Geschmack eines selber eingekochten Knochensudes. Hat
man diesen, so ist die Zubereitung einer delikaten Siilze einfach. Das kleingeschnittene
Gemise wird kurz angedinstet und nur leicht gewdrzt, mit dem Fleisch und der Silze
vermischt, in Formen abgefillt und fir ein paar Stunden kihlgestellt.

Zutaten (4 Vorspeisen)

200g Ri ndsbr at en

409 Zucchi ni

409 Peper oni

3-4cm Peper onci ni

1 Piccadilly-Tonate

1, 5dlI Sul z vom Cchsenschwanz

6-7 Bl atter italienischer Peterli

Sal z und Pfeffer

Zubereitung

Zucchini und Peperoni in kleine, ca. 5mm grosse, Wiirfelchen schneiden. Peperoncino
in ca. 2mm grosse Wirfelchen schneiden, dabei die sehr scharfen Kerne entfernen.
Petersilie grob hacken. Tomate langs vierteln, Kerne herausschaben und das
Fruchtfleisch zu keinen Wirfelchen schneiden. Rindsbraten zu knapp 1cm grossen
Wirfeln schneiden.

Alle Zutaten bis auf das Fleisch in wenig Bratbutter kurz und heiss fiir ca. 3 Minuten
unter stetigem wenden andinsten. Nur leicht salzen und pfeffern. Auskihlen lassen.
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Zwei kleine Schalen flir 15 Minuten ins Eisfach stellen.

Sulz aufwarmen bis er fliissig wird. Gekuhlte Schalen mit Sulz einpinseln und wieder ins
Eisfach stellen.

Gemuse, Fleisch und Sulz miteinander vermischen. In die kalten Schalen abfillen und
mit Haushaltfolie direkt auf der Oberflache der Siilze abdecken. Fir 5 Stunden oder
Uber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Garnitur: Eingelegte getrocknete Tomaten, Oliven und Zucchinischeiben.
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