» oder Sulz (von althoch-
schsulza, ,Salzwasser”) ist
altes Gericht aus Fleisch
Gefliigel, das in Fleischge-
ingelegt ist. Zur Zuberei-
wird zum Beispiel Fleisch
schweinskopf oder gepokel-
albfleisch mit Suppengriin
KalbsfuB in Wasser gegart,
licke geschnitten. Die Briihe
geklart sowie mit WeiB-

| oder Essig und haufig mit
tine erganzt. AnschlieBend
in einer Form etwas Briihe
hit, bis sie erstarrt ist.

uf werden Fleischstiicke

r auch Fisch und Meerestie-
nd Gemiise verteilt. Mit der
ichen Briihe wird aufgefiillt
wieder gekihlt.

reichen Sie die

ktion Essen und Trinken
Thaetner

on: 0561 203 1407

il: thr@hna.de

3 EL Kapern,

2 EL WeiRweinessig,

4 EL Kapernfond

aus dem Glas,

0,4 1 klare Kalbsbriihe,
4 Blatt Gelatine,

1 TL Agar Agar,

50 ml Mayonnaise,

1 Msp. scharfer Senf,
4 Stingel Schnittlauch,
1 Fleischtomate,

4 Kirschtomaten,

Salz, Pfeffer,

2 cl Sherry,
Kerbelblattchen.

Zubereitung

Das Kalbsherz in Wiirfel
schneiden und mit den Gemii-
sewiirfeln mischen. Vom blan-
chierten Wirsing die Haupt-
rippen entfernen. Klare Kalbs-
brithe aufkochen, kriftig ab-
schmecken, den Sherry dazu-
geben und die eingeweichte
und ausgedriickte Gelatine
unterriihren.

“a

neis z.B. von L—
Dezzani kénn- Michael
te ich mir pas- Kuge
send vorstellen. In ihren Bu-
ketts findet man frische Kriu-
ter- und leichte Zitrusnoten.
Die passen auch zu den Gemii-
sestuickchen.

Gefilliger ist ein Pinot Grigio
beispielsweise von Alois Lade-

Fiir diese ungewdhnliche Vorspeise hat Jiirgen Richter Kalbsherz verarbeitet. Das Muskelfleisch hat
viel Eigengeschmack. Herz sollte unbedingt beim Metzger vorbestelit werden.

Herz- und Gemiisewiirfel in
eine Kastenform geben, den
Geleefond so dariibergieRen,
dass die Mischung gerade be-
deckt ist. Die Form abgedeckt
mehrere Stunden kalt stellen.
Ist der Gelee fest, die Masse
aus der Form nehmen, auf das
Wirsingblatt geben und in
Alufolie zu einer Rolle for-
men. Diese Roulade nochmals
zwei Stunden in den Kiihl-
schrank stellen.

Weinessig mit Kapernfond

aufkochen, mit Salz und Pfef-
fer abschmecken und mit dem
Teeléffel Agar Agar (pflanzli-
ches Geliermittel in Pulver-
form) binden. Die Masse spa-
ter in Essigwiirfelchen schnei-
den.

Mayonnaise mit Senf und 2
Essloffel Kapern mit dem Stab-
mixer piirieren. Diese Kapern-
mayonnaise mit Salz, Pfeffer
und eventuell einem Spritzer
Zitronensaft abschmecken.

Die Wirsingroulade schrig

aufschneiden, alles auf einer
Platte mit Essigwirfeln, Ma-
yonnaise, Tranchen von Siilz-
chen, Kapern, Schnittlauch,
Tomatenrauten, Kirschtoma-
tenrose und Kerbelblittchen
wie auf dem Foto anrichten.

Tipp: Siilzen lassen sich
leicht aus jeder Form nehmen,
wenn man das AuBere der
Form kurz unter heilles Was-
ser hilt. Die Gelatine wird
weich und ldsst sich leicht
stiirzen.

ger (Stidtirol) oder Massimo di
Lenardo (Friaul). Beide sind siu-
rearm und bieten eine leicht
wiirzige Note. Silvaner gilt als
saureirmste Sorte aus Deutsch-
land und ist eine leckere Alter-
native.

Die leichten, betont trocke-
nen und kernigen Weine kom-
men aus Franken (Staatlicher
Hofkeller, Wiirzburg), die
fruchtigen, schmelzigen vom
Kaiserstuhl aus der warmsten
‘Weinlage, dem Winklerberg.
Den gibt's zum Beispiel beim
‘Weingut Karle oder bei Joa-
chim Heger. www.weintip.de
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