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Das Gelee | Die Sulz 
 
 
Gelee – von französisch gelée entlehnt, zurückgehend auf lateinisch 
gelare „gefrieren, zum Erstarren bringen“ oder Sulz ist gallertartig 
verfestigter Fleisch- oder Fruchtsaft. Fleischgelee (Aspik) wird zum 
Beispiel für Sülzen zum Überglänzen und zur Soßenbindung verwendet. 
Das Schweinshaxlsulz ist nach altem, überliefertem Rezept bereitet und 
zählt zu den beliebtesten Speisen zur steirischen Jause. 
 
Zutaten: Schweinshaxl, Karotten, Zwiebel, Gelatine, Speisesalz, Pfeffer 
 
Empfehlung: anrichten mit Zwiebel, Essig und Kernöl oder in 
Kombination mit Käferbohnensalat und gekochten Eiern. 
  


