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Rezept
Tellersiilze mit Bratkartoffeln

Ein Rezept von Tellersiilze mit Bratkartoffeln, am 27.06.2026

Zutaten
1 Mdohre 1Zweig Rosmarin
2 Salbeiblatter 3/41 Gemdisebriihe (ersatzweise Wasser)
2EL WeiRweinessig 1 Lorbeerblatt
1 Packchen Silzepulver 250 g kalter Schweinebraten
1 rote Paprikaschote 2 hart gekochte Eier
2 Gewirzgurken 750 g kleine festkochende Kartoffeln
Salz 2EL Butterschmalz oder Ol
getrockneter Majoran Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 225 kcal

Zubereitung

]__ Fir die Siilze die M6hre schalen und schrag in Scheiben schneiden oder hobeln. Die Krdauter waschen. Briihe oder Wasser
mit Essig, Rosmarin, Salbei, Lorbeer und den Méhren aufkochen und 5 Min. kocheln lassen. Die M6hrenscheiben mit dem
Schaumloffel herausheben, kalt abschrecken, abtropfen lassen und beiseitestellen. Die Briihe bei schwacher Hitze 15
Min. ziehen lassen und durch ein Sieb in eine Schiissel gieRen. Das Siilzepulver in die heille (nicht kochende!) Briihe
rihren und die Briihe abklhlen lassen.

2. Inzwischen den kalten Braten in 8 diinne oder 4 dicke Scheiben schneiden. Die Paprikaschote halbieren, Trennwande
und Kerne entfernen, die Halften waschen und die Haut mit dem Sparschaler diinn abziehen. Die Paprikahalften in
Rauten schneiden. Die Eier pellen und in Scheiben schneiden. Die Gewtirzgurken halbieren und die Halften der Lange
nach facherférmig ein-, aber nicht durchschneiden.

3. Einen Siilzespiegel in vier tiefe Teller gieRen und die Bratenscheiben darauf verteilen. Mit Gurkenfachern, Paprikarauten,
Eier- und M6hrenscheiben garnieren und die librige Stlzebriihe vorsichtig dariibergielRen. Die Siilze zugedeckt im
Kihlschrank mindestens 3 Std. - am besten iber Nacht - fest werden lassen.

4. Firdie Bratkartoffeln die Kartoffeln waschen und in Salzwasser in ca. 20 Min. weich kochen. In ein Sieb abgieRen, kurz
ausdampfen lassen, pellen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. In einer groRen Pfanne Butterschmalz oder Ol
erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun braten, dabei gelegentlich wenden. Die Bratkartoffeln mit 1 kraftigen Prise
Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen und zu der Tellersiilze servieren.
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