Sauerfleisch

Zutaten:

Fur die Bruhe:

1 Eisbein ca. 1 kg, 2 Zwiebeln, 1 Mohre, 2-3 Knoblauchzehen,
Lorbeerblatter, Majoran sowie Gewlurzkorner, Salz, Pfeffer

Flur das Sauerfleisch:

2-3 Gewurzgurken, 1 Pack. Gelatine, Salz, Pfeffer, Essig,
Zucker

Zubereitung:

Die Bruhe mit allen o.g. Zutaten und Wasser aufsetzen. Die
Zutaten mussen reichlich mit Wasser abgedeckt sein. Die Bruhe
fur ca. 1,5-2 Stunden kocheln lassen. Das Fleisch muss sich
leicht vom Knochen 10sen lassen. Das Fleisch rausnehmen und
abkiuhlen lassen, in kleine Stlckchen zerpflicken. Die Mdhre,
die gekochte Zwiebel und die Gewlrzgurken in kleine Stucke
schneiden und zu dem Fleisch geben. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. 1 Liter Bruhe abgielen und mit Salz,
Pfeffer, Essig und Zucker sehr kraftig wirzen. Nach ca. 5
Minuten die Gelatine ausdrucken, in die heife Bruhe einruhren
und auflosen. Nicht noch mal aufkochen lassen. Alles 1in
entsprechende Glaser fullen und mit dem Gewlrzsud aufgiefRen
und abkuhlen lassen.

Guten Appetit!
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