
ECHT BOMOAS

TELLERSÜLZE
ERLEBNISRESTAURANT
JOSKA GLASPARADIES

BODENMAIS

M E N G E Z U TAT

2 l Wasser

0,5 l Gemüsebrühe

1,25 kg Schweinefüße

250 ml Essig

50 g Salz

100 g Zwiebeln

10 Lorbeerblätter

0,75 g Wacholderbeeren

1 Stange Lauch

200 g Karotten

0,5 Sellerie

Die Menge reicht für 10 Portionen (Teller).



ZUBEREITUNG SÜLZENSTAND:  

1. Schritt:

Gemüse waschen, Schweinefüße mit heißem Wasser gründlich abspülen.

2. Schritt:
	
Karotten, Sellerie, Lauch und Zwiebeln grob würfeln

3. Schritt:

Gemüse und Schweinefüße in einen Topf geben und mit 2 l Wasser und  
0,5 l Gemüsebrühe auffüllen, danach Lorbeeren, Wacholderbeere, Salz und Essig hinzufügen. 

4. Schritt:	

Das Ganze kurz aufkochen lassen und 6-7 Stunden bei 80-85 Grad ziehen lassen und dabei im-
mer etwas Wasser nachfüllen. Anschließend Füße und Gemüse aus dem fertig gekochten Sülzen-
stand entfernen und die Flüssigkeit durch ein feines Sieb abschütten, um die restlichen Gewürze 
und Knochen zu entfernen. 

M E N G E Z U TAT

1,5 kg

Schweinsbraten
(hier kann man auch 
Rinds- oder Ochsenbra-
ten verwenden)

1 Zwiebel

3 hart gekochte Eier

1 Essiggurke

2-3 Tomaten

Nach Belieben Rucola

Nach Belieben Schnittlauch, Petersilie

ZUTATEN FÜR DIE EINLAGE



FERTIGSTELLUNG/TELLER ANRICHTEN

Zwiebel in Ringe schneiden. Ei, Tomate, Essiggurke und den kalten Braten (dünne Scheiben)  
auf mehrere Teller verteilen und mit dem selbst gemachten Sülzenstand auffüllen,  
so dass alles bedeckt ist. 

Je nach Geschmack mit etwas geschrotetem Pfeffer, Rucola,  
Petersilie und/oder Schnittlauch garnieren.

Die fertigen Teller sodann für ca. 3 Stunden in den Kühlschrank, bis die Sülze fest ist. 


