GUT 242U WISSEN,
WAS AUF DEN
TISCH KOMMT!

TAFELSPITZSULZE

Zutaten (flir 4 Personen)

400 g Tafelspitz oder : :
anderes gekochtes Rindfleisch ~——

350 ml Suppenbriihe (Fleisch- oder Gemisebriihe) WWW-QQ'baVern-de
1 Lorbeerblatt

2 Stiele Petersilie

2-3 EL WeilRweinessig

je b0 g klein gewdirfelte Karotten, Knollensellerie, Lauch

10 Blatter weilBe Gelatine

Salz, Pfeffer, Zucker

4 Gewlrzgurken

1 Tomate

2 hartgekochte Eier

Weitere Informationen erhalten Sie unter:

Zubereitung (35 Min. plus Kiihlzeit mindestens 6 Stunden)

Den kalten Tafelspitz in diinne Scheiben oder Wiirfel schneiden.
Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen. Die Suppenbriihe
mit Lorbeer, Petersilie, 1% EL Salz aufkochen und 5 Minuten
ziehen lassen. Krauter entfernen. Karotten, Sellerie und Lauch
darin bissfest kochen und herausnehmen. In der lauwarmen
Fleischsuppe die ausgedriickten Gelatineblatter auflésen und mit
WeilRweinessig, Salz, Pfeffer und Zucker kraftig abschmecken.
Den vorbereiteten Tafelspitz mit dem gekochten Gemdiise in 4
tiefe Schalen schichten und mit einem Gewdrzgurkenfacher,
1-2 Tomatenscheiben und einer Eierhéalfte garnieren. Mit dem
Sud alles bedecken und mindestens 6 Stunden abkiihlen lassen.

Tipp: Mit Zwiebelringen, frischer Kresse, Rotweindressing oder
Krautervinaigrette servieren. Passt auch gut zu Bratkartoffeln.
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+GEPRUFTE QUALITAT - BAYERN" FUR FEINSAUERE DELIKATESSEN

UND GEMUSEKONSERVEN

GUT ZU WISSEN,
WAS AUF DEN TISCH KOMMT ...

DIESES ZEICHEN STEHT FUR:

Wenn Sie bei feinsaueren Delikatessen - wie z.B. Gewdirz-
gurken, Sauerkraut, Rote Bete etc. — auf Frische und

Qualitat Wert legen und wissen wollen, woher sie kommen,

dann achten Sie auf das staatlich verliehene Qualitats-
und Herkunftszeichen ,Gepriifte Qualitat — Bayern”!

-
MEHR TRANSPARENZ (

¢ Aufzeichnungspflicht und Kontrolle
bei landwirtschaftlichen Betrieben,
Abpackern, Be-/Verarbeitern, Handlern

¢ Eindeutige Kennzeichnung der GQ-Bayern-Ware

¢ Stufeniibergreifende Rickverfolgbarkeit
\

i KURZE WEGE UND MEHR QUALITAT
¢ Aus der Region - fiir die Region
¢ Verbot der Klarschlammausbringung
¢ Festgelegte Hochstnitratgehalte

¢ Vorgabe spezifischer Lagertemperaturen

-

Ausfiihrliche Infos zum Programm: www.gq-bayern.de

SCHWABISCHE
KRAUTKRAPFEN

Zutaten (fiir 4 Personen)

500 g Mehl

2 Eier

ca. s Liter Fleisch- oder Gemusebriihe
200 g roher Bauchspeck

500 g Sauerkraut

2 Zwiebeln

40 g Fett

etwas Salz

Zubereitung (ca. 1 Stunde)

Mehl, Eier und Wasser werden mit den Handen zu einem festen
Teig verarbeitet, bis er nicht mehr an den Handflachen und an
dem Nudelbrett kleben bleibt. Den Teig in zwei oder drei Laibe
formen und nochmals glatt kneten. Danach 20 bis 30 Minuten
ruhen lassen. Auf einem mit Mehl bestreuten Nudelbrett aus-
rollen und in ca. zehn Zentimeter breite Streifen schneiden.

In der Zwischenzeit bereitet man die Fiille, indem man die
Zwiebeln fein hackt, mit dem Sauerkraut und dem gewdirfelten,
durchgewachsenen Bauchspeck vermengt und kurz in einer
Pfanne mit etwas Fett anschmelzt. Die erkaltete Fiille tragt
man nun auf die Teigstreifen auf und rollt sie zusammen. An-
schlieRend gibt man die Krautkrapfen in eine Auflaufform, tber-
giel3t sie mit heilRer Briihe und lasst sie 15 bis 20 Minuten ziehen.




