Sauerfleisch
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:

1,2 kg Bauchfleisch (ohne Knochen und Knorpel), 2,5 Tassen Essig, 1 Tasse Wasser, 1,5 Beutel
gemahlene Gelantine, 20 Pfefferkorner, 1 Teeloffel Senfkorner, 1,5 Essloffel Zucker, 1 Prise Salz, 1
mittelgroBe Zwiebel.

Die Vorbereitungen:
Essig, Wasser, Fleisch, Pfeffer- und Senfkorner, Lorbeerbldtter, Salz, Zucker und die Stiickig
geschnittene Zwiebel rund 1 - 13 Stunden zugedeckt kochen.

Die Zubereitung:
Das Fleisch vorsichtig aus der Fliissigkeit heben, die Pfeffer- und Senfkarner entfernen und in eine z.
B. Auflaufform legen.

Den Sud durch ein Sieb passieren und einmal aufkochen, vom Herd nehmen und die Gelantine in die
heiBe Fliissigkeit geben, sodass sie sich vollstdndig auflost.

Die Mischung iiber das Fleisch geben und abkiihlen lassen. Anschliefend stellen Sie die Form noch
einmal in den Kiihlschrank, sodass das Sauerfleisch vollstdndig durchgekiihlt ist.
Nehmen Sie das Sauerfleisch rund eine halbe Stunde vor dem Essen aus dem Kiihlschrank und
servieren Sie dazu Bratkartoffeln und Remoulade!
Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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