Das kfeine Hotel mit der groflen GemiitlichReit!

G'sulzter Schwiibrata fiic 4 _/iiic T4
(Bratensulze vom Schwein fur 4 Personen)

* 600g Scheinehals (Nacken)

» 0,8 I kraftige Bruhe

* 0,11 Walser Bieressig

e 0,11 Exportbier

e 2 Zwiebeln

» 1 gelbe Paprika

* 1 rote Paprika

« 1EL Senf

» 4 Essiggurken

* 12 Blatt Gelatine

» Salz, weil3er Pfeffer aus der Mihle, Zucker, Lorbeerblatt, Muskatnuss,
Wachholderbeeren, Majoran, Butterschmalz

* 4 Eier

e 1 kleiner Bund Schnittlauch

» 2 deutsche Strauchtomaten

» 8009 fest kochende Erdapfel

« 0,11 Alplerdressing

Den Schweinehals am Vortag als Braten zubereiten: rundum in Butterschmalz
anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen und auf einem Blech ca. 2 Stunden im
Backrohr bei 180T braten. Am Ende der Garzeit noch mit Knoblauch, Pfeffer,
Majoran und Kimmel wtrzen. Das Backrohr abschalten und den Braten ziehen
lassen — spater kalt stellen. Die Erdapfel in der Schale weich kochen, heild scha-
len und ebenfalls Gber Nacht kalt stellen.

Am né&chsten Tag den Braten, die Paprika und die Essiggurken in kleine Wiirfel
schneiden (1x1cm). Eine Zwiebel wirfeln, in Butterschmalz glasig schwitzen, die
bunten Paprikawurfel zufiigen und kurz mit dinsten. Den Senf zufligen, mit dem
Essig abloschen und mit der Brihe aufflillen. Die Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. 2 Lorbeerblatter, eine zerdrickte Wachholderbeere, ein Majoranzweig,
die Essiggurken und das Fleisch in den Silzenstand geben und alles einmal auf-
kochen. Vom Herd nehmen, die ausgedriickte Gelatine in wenig heil3er Flussig-
keit auflosen und samt dem Bier in die Sulze einrihren.

Viel Freid biim Chocha ond an Guata!
Bis nachst’s mal - eibe Familie Riezler
www.walserstuba.at
iInfo@walserstuba.at




Das kleine Hotel mit der grofien GemiitlichReit!

Spritzer Essig abschmecken (es muss sehr kraftig und sauer schmecken — da
sich der Geschmack beim Abklhlen stark verliert).

Lorbeerblatt, Wachholder und Majoran entfernen und die Stilze in mit Frischhal-
tefolie ausgeschlagenen Suppentassen oder einer Terrinenform abftllen (mit der
Folie lasst sich die Silze sehr gut stiirzen): zuerst die Einlage gut verteilen, dann
mit dem Silzenstand auffillen (nur bedecken) und kalt stellen. Nach 2 Stunden
die Sulze nochmals mit etwas Fond Uberziehen, damit die Einlage komplett vom
Gelée bedeckt ist (so ist die Sullze zugedeckt mehrere Tage im Kihlschrank halt-
bar). Nach ca. 6 Stunden kann die Sullze gesttrzt werden.

Die Eier nicht zu hart kochen und abschrecken. Die Erdapfel in Scheiben schnei-
den. Eine gro3e Pfanne erhitzen und die Erdapfelscheiben in Butterschmalz auf
beiden Seiten goldgelb rosten. Am Schluss mit Salz und Majoran wiirzen und auf
einem Kichenkrepp gut entfetten.

Die Silze stlrzen, gegebenenfalls portionieren und in der Tellermitte anrichten.
Die Tomaten und die Eier sechsteln und rundum die Suilze verteilen. Die Zwiebel
und den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und die Silze reichlich garnieren.
Mit Alplerdressing betraufeln und mit den gerosteten Erdapfeln servieren.

Unser Tipp : die Herstellung der Silze ist recht aufwandig und zeitintensiv.
Wenn ein Schweinebraten auf dem Speiseplan steht, einfach ein grél3eres Stlck
zubereiten und den Rest am nachsten Tag zur Sllze verarbeiten ( falls Sie einen
Krustenbraten verarbeiten, die kalte Kruste entfernen). Die Silze ist im Kuhl-
schrank mehrere Tage haltbar. Dann noch schauen, dass ein paar Pellkartoffeln
ubrig bleiben und schon haben Sie die meiste Arbeit hinter sich. Die Silze macht
man quasi nebenbei und sie l&asst sich gut vorbereiten.

Viel Freid biim Chocha ond an Guata!
Bis nachst’s mal - eibe Familie Riezler
www.walserstuba.at
iInfo@walserstuba.at




