Kalb-Tafelspitz, Pfifferlinge, Lauch-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

800 g Kalbstafelspitz 2 1 Rinderbriihe 1 Karotte

1 Petersilienwurzel 1/2 Stange Lauch 1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel 2 Zweige Thymian 1 Zweig Majoran

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner 1 EL Speisestirke

1 EL kalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 1/2 Bund Schnittlauch

1 EL fliissige Butter 3 EL Olivenol 1 TL Meerrettich, gerieben
100 ml Milch Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

300 g Pfifferlinge 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie
3 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Tafelspitz::

Schmortopf aus Ton 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. (Wird ein Schmortopf aus Gusseisen
verwendet, muss dieser nicht eingeweicht werden.) Den Tafelspitz ungewiirzt in den Schmortopf
geben, soviel Rinderbriithe angielen, dass das Fleischstiick vollsténdig mit Fliissigkeit bedeckt
ist. In den Ofen geben und auf 250 Grad aufheizen, zugedeckt so ca. 40 Minuten garen. Dann die
Ofentemperatur auf 180 Grad zuriickstellen und weitere 60 Minuten garen. Dann die Tempera-
tur auf 120 Grad zuriickstellen und weitere 60 Minuten garen, dabei evtl. noch etwas Briithe oder
Wasser nachgiefien, den Tafelspitz aber nicht mehr mit Fliissigkeit bedecken. In der Zwischenzeit
Karotte, Petersilienwurzel und Lauch waschen, putzen, bzw. schélen und in grobe Stiicke schnei-
den, Knoblauch und Zwiebel schéilen. Thymian und Majoran abspiilen und trocken schiitteln.
In den letzten 30 Garminuten Gemiise, Zwiebel und Knoblauch mit Kridutern, Lorbeerblatt und
Pfefferkdrner zugeben. Nach der Garzeit mit einer Fleischgabel testen, ob der Tafelspitz gar ist.
Lésst sich die Fleischgabel leicht aus dem Fleisch wieder herausziehen, ist der Tafelspitz gar.
Geht die Fleischgabel nur schwer wieder heraus, noch ca. 30 Minuten weiter garen. Den gegarten
Tafelspitz herausnehmen und mit einem feuchten Tuch abgedeckt bei 55 Grad im Ofen warm
stellen. Die Fliissigkeit aus dem Schmortopf durch ein Sieb in einen Topf passieren. Stidrke mit
2 EL kaltem Wasser anriihren, in den Fond geben aufkochen und binden. Die Sauce mit 1 EL
kalter Butter verfeinern und abschmecken. Fiir das Lauch- Kartoffelpiiree Kartoffeln schélen
und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. In der Zwischenzeit Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Fliissige Butter mit Olivendl mischen, Schnittlauch und
Meerrettich untermischen, mit einer Prise Salz abschmecken. Die Milch erwdrmen. Die Kar-
toffeln abschiitten, durch eine Kartoffelpresse driicken, die heifle Milch und das Schnittlauchol
untermischen. Das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge gut putzen und evtl. halbieren. Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln und fein schneiden. In einer Pfanne mit je 1 EL Butter die Pfifferlinge portionsweise (auf 3 x)
anbraten, jeweils etwas Schnittlauch und Petersilie untermischen und mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen. Tafelspitz aufschneiden, auf Teller geben und mit der Sauce {ibergiefen. Pfifferlinge auf
die Tafelspitzscheiben geben und das Lauch-Kartoffelpiiree dazu reichen.
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