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von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <3~

Kochdauer:
Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:

anspruchsvoll
Zutaten:
250 g Rindfleisch, gekocht
180 g Suppengemise
2 Stk. hartgekochte Eier
50 g Aspik
500 ml  Rindsuppe
2 Stk. kleine Zwiebeln
Petersilie, gehackt
1 Stk. Paprika, grin

0,5 Bund Schnittlauch

3 EL weiler Balsamico Essig
5EL Ol
1TL Honig

Salz

Pfeffer

Mein personlicher Tipp
Rindfleischsulze kann auch am Teller
zubereitet werden. Der
Rezeptvorschlag ist in der
Seminarbauerinnen Broschiire
~Heimisches Fleisch vollwertig
genielBen” zu finden.:

Gerlinde Weger
Seminarbauerin in Kéarnten

Quellen:

e Landwirtschaftskammer Karnten:
Heimisches Fleisch vollwertig
genielRen

I I( Bauerinnen
Osterreich

Rindfleischsulze mit Paprikavinaigrette und
Zwiebel

Zubereitung

Rindfleischsulz
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Eine Terrinen Form mit Ol ausstreichen und mit Frischhaltefolie auslegen.
Rindfleisch und Gemdse (Sellerie und Karotten gekocht) in feine Streifen schneiden,
die Eier halbieren.

Aspik in warmer Rindssuppe auflésen und einmal kurz aufkochen lassen.

o Bei Seite stellen und etwas abkihlen lassen.
o Fleisch, Gemise und Eier nun abwechselnd mit der Flussigkeit in die Form einfillen

(mit der Suppe beginnen und dazwischen immer wieder etwas anziehen lassen).
Im Kuhlschrank fest werden lassen.

Paprikavinagrette
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Eine Initiatve des
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Paprika waschen, langs vierteln, entkernen und in 2-3 mm groRe Wiirfel schneiden.
Zwiebel in feine Wirfel schneiden.

Schnittlauch waschen, in feine Roéllchen schneiden.

Balsamico Essig mit 3 EL Wasser, Ol und Honig in einer Schiissel verriihren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Paprika, Zwiebel und Schnittlauch dazugeben.
Rindfleischsulze in Scheiben schneiden, mit Zwiebelringen belegen und mit
Paprikavinaigrette marinieren.

Mit gehackter Petersilie garnieren.
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