Ochsenmaulsalat

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Vorspeisen und Salate ~ Saison: Ganzjahrig  Fur: 2 Personen

Zutaten
ZBUND ............ SUPPengemuse ...............................................
3 ..................... Lorbeerblatter ...............................................
1’5KG .............. OChsenmau| ..................................................
2 ..................... Halften ZWIebel ..............................................
1 ..................... Gewurznelke .................................................
.......................... kalteswasser
/% I\\\ .......................... Salz ............................................................
/jl \\\\\\ ..........................................................................................
Y
Zubereitung
1. Ochsenmaul wird gut gereinigt, in heiBes Salzwasser gegeben, mit Suppengriin, einem Lorbeerblatt, zwei Nelken und Zwiebel
langsam weichgekocht (etwa drei Stunden).
2. Dann wird es warm ausgebeint, erkaltet in feine Scheiben geschnitten.
3. Zwiebeln in feine Ringe schneiden, mit kochendem Wasser iibergiefen. 10 Minuten ziehen lassen, dann abseihen.

4. Zucker, Salz, Essig, Ol, Wasser, Senf und Pfeffer zu einer Marinade verriihren.
5. Ochsenmaul, Zwiebeln und Marinade gut vermischen, 30 Minuten ziehen lassen.
6. Anrichten und mit Kerbel garnieren.

Sollte der marinierte Ochsenmaulsalat Gbrig bleiben, einfach in ein verschlieBbares Glas

geben, mit Marinade aufgie8en und gut verschlieBen. Somit bleibt der Salat fir einige
Tage haltbar.
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