René & Ursi

Vuarnoz,

Breitibachstr.

35, 8600 DuUubendorf

Terrine
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1
2
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1 Bund
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Zwiebelsalat
3

3 EL
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Senfschaum
% dl
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50 g

CBB, Juni/2016

Gnaqi-Terrinne

Zutaten fur 4-6 Personen

wadli, gesalzen
Schweinszunge, gesalzen
Speck, gesalzen

Zwiebel

Nelken

Lorbeerblatt

Weisswein

Wurzelgemuse (div. Riebli,
Sellerie, Kohlrabi,...)

Gelatine, eingeweicht
Peterli, gehackt

Salz

Zwiebeln, rot

Essig, davon 1 EL Balsamico
ol
Salz, Pfeffer a.d.M

Rahm

Zucker

Dill, gehackt

Senf, verschiedene Sorten

Fleisch in einem Topf mit Wasser bedecken.

Alles zum Fleisch geben, aufkochen und bei schwacher
Hitze eine Stunde kdcheln. Fleisch im Sud erkalten
lassen.

Fett vom Fleisch entfernen, Zunge schélen und alles
Fleisch in kleine Wrfel schneiden.

8 dl gesiebter Fleischsud erwarmen.

In kleine Wiirfel schneiden und im Fleischsud knapp gar
kochen.

Fleisch beigeben, aufkochen und Pfanne vom Herd
nehmen.

Ausgedrickte Gelatine und den Peterli zum Fleisch
geben, alles gut durchriihren.

Masse abschmecken.

Die Masse in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Terri-
nenform fiillen und Gber Nacht kalt stellen.

In Ringe schneiden. In einer Pfanne 5 dl Wasser aufko-
chen. Ringe beigen, aufkochen und Wasser gleich wie-
der abgiessen.

Zwiebeln noch warm mit Ol und Essig vermischen.
Salat abschmecken.

Steif schlagen.

Alles mit dem Schalgrahm vermischen.
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