Tafelspitz-Silze mit Frankfurter griiner Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Siilze:

10 Blatt Gelatine 750 ml Kalbsfond 40 ml Champagneressig
Salz, Pfeffer 2 Sténgel Liebstockel 3 Stdngel glatte Petersilie
500 g gekochter Tafelspitz 100 g Mohren 100 g Lauch

100 g Schalotten 4 Gewiirzgurken

Fiir die griine Sauce:

1 Bund gemischte Krauter 2 Eier, hart gekocht 1 Schalotte

1 TL Senf 2 EL Essig 30 ml Pflanzenol
Salz, Pfeffer 100 g Creme-fraiche

Fiir die Siilze:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Kalbsfond aufkochen, den Topf vom Herd zie-
hen und die ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Den Kalbsfond mit Essig, Salz und Pfeffer
kraftig abschmecken. Liebestockel und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen
abzupfen. In eine Terrinenform (ca. 1,5 1 Inhalt) ungefihr 5 mm Geleekalbsfond angiefien. Lieb-
stockelblédttchen als Dekoration auflegen. Im Kiihlschrank erstarren lassen. Den Tafelspitz in
5mm grofle Wiirfel schneiden. Méhren, Schalotten und Lauch schélen bzw. putzen und in 2 mm
groe Wiirfel schneiden. Diese in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, abgieflen, ab-
schrecken und auf einem Tuch gut abtrocknen. Gewiirzgurken in 2 mm grofie Wiirfel schneiden.
Petersilie fein hacken. Die Tafelspitz- und Gemiisewiirfel mit den Gurkenwiirfeln und der Peter-
silie gut vermischen und in die Form fiillen. Etwas festdriicken. Mit der restlichen Gelierbriihe
aufgieflen und im Kiihlschrank, am besten iiber Nacht, erstarren lassen.

Fiir die Sauce:

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln, z.T. Stiele entfernen und die Kréuter fein schneiden.
Die gekochten Eier schélen, halbieren, Eigelbe herausnehmen und durch ein Sieb streichen. Ei-
weif} fein hacken. Schalotte schilen und sehr fein schneiden. Eigelb mit Schalotte , Senf, Essig
und Ol gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Die gehackten Kriuter
und Eiweifl untermischen und zuletzt die Créme-fraiche unterriihren. Zum Anrichten der Siilze
die Form kurz in heifles Wasser stellen, die Siilze herausstiirzen und in Scheiben schneiden. Siilze
auf Tellern mit etwas griiner Sauce anrichten.
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