GSOTTNIGS MIT
BARLAUCH-PESTO

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.
Ziehen lassen: ca. 2 Std.

SuUD

1 Zwiebel mit der Schale, quer halbiert,
mit je 1 Lorbeerblatt und 2 Nelken
besteckt

3 Liter Wasser

2 Kalbsfiisschen, kalt abgespiilt

3 Riiebli, in Stiicken

250g  Sellerie, in Stiicken

1 kleiner Lauch, in Stiicken

Yy Essliffel Salz

700g Siedfleisch (z. B. Laffenspitz)

Salz, Pfeffer, nach Bedarf

1 Zwiebelhélften mit der Schnittflache nach
unten in einer weiten Pfanne dunkel rdsten. Wasser
und alle Zutaten bis und mit Lauch beigeben,
aufkochen, ca. 10 Min. kicheln. Den entstandenen
Schaum abschapfen.

2 Sud salzen, Fleisch beigeben, knapp unter dem
Siedepunkt ca. 12 Std. ziehen lassen. Wiirzen,
nochmals ca. 30 Min. fertig ziehen lassen. Eventuell
entstandenen Schaum gelegentlich abschapfen.
Siedfleisch herausnehmen. Den Sud durch ein mit
einem feinen Tuch ausgelegtes Sieb giessen,
wiirzen.

BARLAUCH-PESTO

30g  Barlauch, grob geschnitten

h Bund glattblattrige Petersilie,
grob geschnitten

10 Baumnusskerne

259  rezenter Bergkése (z.B. Pro Montagna
Bergkase Biindner extra), fein gerieben

12 dl  Rapsil
2 Prisen Salz
wenig  Pfeffer aus der Mihle

Barlauch, Petersilie und Baumniisse im Cutter
piirieren. Kise daruntermischen, 0 nach und nach
darunterriihren, wiirzen.

TIPPS
- Restlichen Sud als Suppe servieren oder

portionenweise tiefkiihlen. Haltbarkeit
ca. 3 Monate.

- Bérlauchblatter geschnitten kurz im heissen

01 anbraten. Herausnehmen und sofort
abkiihlen lassen. So veréndert sich der Ge-
schmack, er wird milder und leichter.
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