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GU Rezepte
Rezept
Elsassisches Pot-au-feu
Ein Rezept von Elsassisches Pot-au-feu, am 20.04.2024
Zutaten
1/2 Sellerieknolle 4 Karotten
2 weile Riiben 1 Lauch
1/2 WeiRkohl 2 Zwiebeln
2 Zweige Liebstockel 1Bund Petersilie
1 Beinscheibe 500 g Hochrippe
600 g flache Schweineschulter 1 Thymianzweig
1 Lorbeerblatt Salz
schwarzer Pfeffer 150 g Sahne

frisch geriebener Meerrettich oder 1-2 EL
Meerrettich aus dem Glas

Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Sellerie, Karotten und Riiben schéalen. Den Lauch langs halbieren und griindlich waschen; den Kohl ebenfalls waschen.
Die Zwiebeln ungeschalt halbieren. Liebstdckel und Petersilie waschen, trockenschiitteln, die Blattchen von den Stielen
abzupfen, grob schneiden und beiseitelegen. Die Stiele aufheben.

Alle Fleischstilicke waschen, mit Kiichenpapier trockentupfen und mit dem Gemiise, den Gewlirzen und den
Kréduterstielen in einen groRen Topf geben. Mit kaltem Wasser bedecken und aufkochen lassen. Dann die Hitze
zurlickschalten und den sich an der Oberflache bildenden Schaum mit einer Schopfkelle gelegentlich abnehmen. Nach 1
Std. Garzeit das Gemduse aus dem Pot-au-feu herausheben, abtropfen lassen und beiseitelegen. Die Krauterstiele
ebenfalls herausheben und entsorgen.

Das Fleisch weitere ca. 1 1/2 Std. kdcheln lassen; dann das gare Fleisch aus der Briihe heben. Das Gemuse in Stlicke
schneiden und zurlick in das Pot-au-feu geben. Das Fleisch in Scheiben schneiden, in das Pot-au-feu einlegen und die
Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die geschnittenen Krauter (iber das Pot-au-feu streuen.

Flr den Sahnemeerrettich die Sahne leicht aufschlagen und je nach gewiinschter Schérfe Meerrettich untermengen. Das
Pot-au-feu im Suppentopf servieren und den Sahnemeerrettich dazureichen.
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