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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Fleischsiilze
Ein Rezept von Fleischslilze, am 09.06.2026
Zutaten
2 Kalberfulie (gut 2 kg, beim Metzger 500 g nicht zu fetter Schweinebauch oder Kalbfleisch
vorbestellen und von ihm auch gleich in Stiicke (zum Kochen)
hacken bzw. spalten lassen) 1 Petersilienwurzel oder 1 Stlick Knollensellerie
(etwa 200 g)
2 Mohren 1 Stange Lauch
1 Zwiebel 8 Sténgel Petersilie
2 Nelken 1TL Wacholderbeeren
2TL Pfefferkérner Salz
4 Gewdlrzgurken (etwa 100 g) etwa 1/8 | WeiBwein- oder Apfelessig
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad schwer | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min
Pro Portion Ca. 195 kcal

Zubereitung

1_ Die Kélberfiike und den Schweinebauch oder das Kalbfleisch waschen und in einen groRen Topf legen.

2. Die Petersilienwurzel oder den Sellerie und 1 Mohre schalen. Lauch vom Wurzelblischel und den welken dunkelgriinen
Teilen befreien, langs aufschlitzen und griindlich waschen, auch zwischen den Schichten. Die Zwiebel schalen und mit
dem geputzten Gemiise grob zerkleinern. 4 Petersilienstangel waschen und mit den Nelken, Wacholderbeeren, dem
Pfeffer und Gemiise mit in den Topf geben.

3. Dann 2 1/2 | Wasser angiefsen und erhitzen, salzen. Alles bei geringer bis mittlerer Hitze offen etwa 2 1/2 Stunden leise vor
sich hin kdcheln lassen. Die Flissigkeit soll keinesfalls kraftig kochen, sondern wirklich nur leicht blubbern.

4. Den Topfinhalt durch ein Sieb gieRen, die Brihe auffangen. Schweinebauch oder Kalbfleisch aus dem Sieb nehmen, Rest
wegwerfen. Die Briithe komplett auskihlen lassen, das dauert schon ein paar Stunden. Dabei setzt sich das Fett an der
Oberflache ab und wird fest. Fett mit dem Loffel griindlich abheben und wegwerfen.

5. Ubrige Méhre schilen und langs in diinne Scheiben, dann in 1/2 cm dicke Streifen schneiden. Gurken ebenfalls in Streifen
schneiden. Restliche Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Blattchen fein hacken. Vom Schweinebauch oder
Kalbfleisch das Fett abschneiden, das Fleisch in kleine Wiirfel oder auch in diinne Streifen schneiden.

6. Jetzt die Briihe wieder in den Topf geben, dabei sieht man auch gleich, ob die Siilzefliissigkeit schon glibberig oder noch
zu fliissig ist. Wenn sie noch nicht gut zusammenhalt, etwa 30 Minuten offen bei starker Hitze einkochen lassen. Dann gut
1l abmessen und wieder aufkochen. M6hrenstreifen 2 Minuten darin kochen lassen, herausfischen. Die Brithe mit Essig
und Salz kraftig abschmecken. Nicht zu vorsichtig sein, wieder abgekiihlt schmeckt die Stlzeflussigkeit milder.
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7. Jetzt eine Kasten- oder Terrinen form (etwa 2 | Fassungsvermaogen) bereitstellen oder Portionsférmchen nehmen. So oder
so0: 1/2 cm hoch mit der Silzeflissigkeit ausgieRen und im Kiihlschrank fest werden lassen. Fleisch, Mohre, Petersilie und
Gurken einschichten und zwischendurch mit Flissigkeit beschopfen. Im Kihlschrank in 12-24 Stunden fest werden
lassen.

8. Zum Stirzen die Form(en) in heiRes Wasser tauchen und eventuell leicht hin und her schiitteln, bis sich die Stilzemasse
von den Randern [8st. Stlirzen und grofe Silzen in Scheiben schneiden, servieren. Dazu gibt's Brot oder Laugenbrezeln.
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