Kalbsfu3salat

Dauer: Aufwandig  Kategorie: Salzburger Gerichte Vorspeisen und Salate  Saison: Ganzjahrig ~ Fur: 6 Personen

Zutaten
4 .................... ha|beKa|beuBe ..............................................
4 .................... Lorbeerblatter ................................................
10 ................... Pfeﬁer k omer ................................................
ZSTU ECK ......... Zw,ebeln ......................................................
ZBUND ............ WurzeMerk ...................................................
1E|_ ................. Estragonse mc .................................................
2E,_ ................. O| .............................................................
.......................... sahnachBedarf
.......................... PfeﬁernaChBedarf
1EL ................. Tomatenma rk ................................................
125ML ............. Wemes S Ig .....................................................
ZEL ................. FemgehatheZWIebel .......................................
.......................... ZUCkernaChBedarF
2E,_ ................. gehatherSChmt t |au Ch ......................................
.......................... hartgekOChteElernaChGeSChmaCk
.......................... grunersalatzumGamleren

Zubereitung

1. Diehalben, sauber geputzten Kalbsfille werden in reichlich Salzwasser in einem sehr gerdumigen Topf mit halbierten

Zwiebeln, grob geschnittenem Wurzelwerk, Pfefferkdrnern und Lorbeerblattern langsam sehr weich gekocht. Dauert zirka 3

bis 4 Stunden.
2. Dann werden die Kalbsfii3e etwas abgekiihlt, ausgelost und in diinne Nudeln geschnitten.
3. Hierauf wird der Senf mit Salz nach Geschmack, ein wenig Pfeffer, gehacktem Schnittlauch, Tomatenmark, etwas Zucker,

einer mittleren feingehackten Zwiebel, Ol und Weinessig abgeriihrt und tiber den geschnittenen Kalbsfu3 gegeben (der
verwendete Essig sollte nicht zu scharf und der Salat nicht zu suppig werden).

4. Alles zusammen einige Stunden kalt stellen und durchziehen lassen.

5. Garniert wird mit hartgekochten Eivierteln und mit nudelig geschnittenem griinen Salat.

&é&; schmeckt



