Sulze vom Schwein

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Restlkiiche Salzburger Gerichte Vorspeisen und Salate  Saison: Ganzjahrig

Fur: 8 Personen

Zutaten

1 ..................... schwe, nekopf ................................................
1KG ................. SChwel neSCh Wa rten ..........................................
2 ..................... SChwel nShaxen ...............................................
3 ..................... Kamtten ......................................................
1SCH USS ......... Ess'g ..........................................................
1T |_ .................. Senﬂ(omer ...................................................

Zubereitung

1. Alle Zutaten aufler den Schopf in einen gerdumigen Topf geben mit 2,5 | Wasser aufgieBen und 3 Stunden leicht kocheln.
2, In einem zweiten Topf wird ein Stlick Schopf mit Wasser und Salz gut eine Stunde gekocht.

3. Wenn das Ganze fertig ist, wird alles aus dem Sud genommen und abgeseiht.

4.  Sudauffangen und gut abschmecken.

5. Nach dem Abkihlen wird das Fleisch vom Knochen befreit und klein geschnitten.

6. Die Karotten bissfest kochen. Erbsen weich kochen. Etwas wirzen. Eier schalen.
7. Karotten klein schneiden, Eier in Scheiben schneiden.
8. In einem Vierecktopf wird das Fleisch gut verteilt, Gemuse und Eier darauf verteilt und mit der lauwarmen Briihe aufgegossen.

9. Das Ganze kommt Uber Nacht in den Kihlschrank und sollte am né?wsten Tag wunderbar fest sein.
Sulller, ekt
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