Radllchen vom Tafelspitz mit Zwiebeln und Pastinaken-Sofle

Fiir 4 Personen:
Fiir die Fleischrollchen:

800 g Kalbstafelspitz Salz Pfeffer

2 EL Olivenol 2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen

80 g Staudensellerie 80 g Pastinaken 3 EL Butter

100 ml Wasser 1 Prise Zucker 2 Zweige frischer Majoran
2 EL Erdnusspaste 100 ml Portwein 30 g Sahne

Fiir die Zwiebeln:

6 rote Zwiebeln 4 Korianderkérner 2 Gewiirznelken

3 Wacholderbeeren 6 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 200 ml Rotwein 25 ml dunkler Balsamico

20 g Sauerkirschkonfitiire

Fiir die Sauce:

300 g Pastinaken 80 g Butter Salz
500 ml Gemiisebriihe 300 g Sahne

Fiir den Tafelspitz den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleischstiick trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin auf jeder Seite jeweils etwa 2 Minuten kréftig
anbraten.

Thymianzweige abbrausen und trocken schiitteln. Knoblauchzehen andriicken.

Dann das Fleisch auf ein Backblech geben und im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen 5 Minuten
garen.

Anschlieend die Backofentemperatur auf 100 Grad reduzieren, Knoblauch und Thymian mit
aufs Backblech geben, das Fleisch im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 1,5
Stunde garen, bis die Kerntemperatur ca. 70 Grad betrégt.

Staudensellerie putzen und waschen, Pastinaken waschen und schélen.

Staudensellerie und Pastinaken in ca. 7 cm lange und 0,5 cm dicke Stifte schneiden.

Die Hilfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Gemiisestifte darin farblos anschwitzen,
Wasser zugeben und das Gemiise gar diinsten. Gemiisestreifen mit Salz und einer Prise Zucker
wiirzen.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Streifen schneiden.

Korianderkorner, Gewiirznelken, Wacholderbeeren, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und den Thymi-
anzweig in einen Teebeutel geben und diesen verschlieflen.

Die Zwiebeln mit Rotwein und Balsamico in einen Topf geben und aufkochen. Den Teebeutel mit
den Gewdlirzen zugeben, alles kocheln lassen, bis die Fliissigkeit um etwa die Hélfte eingekocht
ist.

Zuletzt die Konfitiire untermischen, den Topf vom Herd ziehen, ca. 10 Minuten ziehen lassen,
dann den Gewiirz-Teebeutel entfernen.

Fiir die Sauce die Pastinaken waschen, schéilen und klein schneiden. Butter in einen Topf geben
und br&unen.

Pastinaken mit ca. 300 ml Wasser und einer Prise Salz in einem Topf weich diinsten.

Sobald die Pastinaken gegart sind und noch etwas Wasser im Topf ist, dieses abgieflen.
Gemiisebrithe und Sahne zugeben und aufkochen. Die braune Butter zugeben, alles fein piirie-
ren, die Sauce durch ein Sieb passieren und abschmecken.

Fiir die Erdnusspaste den Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen und
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fein schneiden.

In einem Topf Erdnusspaste mit der restlichen Butter erwidrmen. Mit Portwein abléschen, diesen
fast vollstdndig einkochen lassen. Majoran und Sahne untermischen.

Den gegarten Tafelspitz gegen die Faser in sehr diinne Scheiben schneiden.

Die Scheiben mit der eingekochten Erdnusspaste bestreichen, die Gemdiisestreifen quer auf die
Fleischscheiben legen und zu Réllchen aufrollen.

Fleischrollchen, Zwiebeln und Sauce anrichten.

Jorg Sackmann am 20. Dezember 2022



