Marinierter Tafelspitz

Fiir vier Portionen:

750 g Tafelspitz vom Kalb 1 Bund Suppengriin 3 Lorbeerblitter

100 ml Kiirbiskernol 100 ml Briihe 2-4 EL. Weiflweinessig
1 Schalotte 1 Mo6hre getrocknete Tomaten
Salz, Pfeffer, Zucker

Meerrettich:

1 Bioapfel 50 g frischer Meerrettich 50 ml Sahne
Zitronensaft Salz, Pfeffer, Zucker

Das Suppengriin kleinschneiden, mit den Lorbeerbléttern, etwas Salz und Pfeffer in 2 Liter Was-
ser aufkochen.

Den Tafelspitz hinzugeben, die Hitze herunterdrehen. Das Fleisch bei 100 Grad etwa zwei Stun-
den garen lassen, so wird es sehr weich und zart.

Wihrenddessen die Marinade vorbereiten. Dazu die Mohre, Schalotte und getrocknete Tomaten
in sehr kleine Wiirfel schneiden, mit dem Kiirbiskerndl, Briithe und Essig verrithren und wiirzen.
Das Fleisch kalt werden lassen, dann diinn aufschneiden. Die Marinade dariibergeben. Die Ma-
rinade am besten iiber Nacht einziehen lassen, mindestens aber fiir zwei Stunden.

Fiir den Kren, Osterreichisch fiir Meerrettich, einen Bioapfel und zusétzlich 50 Gramm Meer-
rettich schélen. Beide sehr fein reiben, mit der Sahne verrithren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Zitronensaft abschmecken. Ohne Zitronensaft wiirde der Kren braun anlaufen. Er schmeckt auch
sehr gut zum warmen Tafelspitz.

Tipps:

Das Wort Tafelspitz ist bayerisch-osterreichischen Ursprungs und meint das spitz zulaufende,
zarte Stiick aus der Hiifte des Rinds. Der Fettrand kann ruhig mitgaren und erst danach ent-
fernt werden.

Wer klassisch marinieren méchte, verwendet eine Vinaigrette aus gehackten Kriutern, Ol, Essig
und Gewiirzen. Schnittlauch und Zwiebeln passen immer.

Selbstverstandlich kann man auch aufs Marinieren verzichten und den Braten warm servieren.
Kartoffeln und Zuckerschoten sind prima Beilagen, ebenso das mitgekochte Suppengriin. Wer es
leichter mag, serviert ein Baguette dazu.

Es lohnt sich, die klare Fleischbrithe vom Kochen zu verarbeiten. Etwa als Suppe, die gleich
als Vorspeise dient: Brithe wiirzen, Schnittlauch hinzugeben und - wie in Stiddeutschland iib-
lich - mit Flddle, einem kalten, in Streifen geschnittenen Eierkuchen (siiddeutsch: Pfannkuchen)
servieren. Oder auch praktisch: die Brithe portionsweise einfrieren.
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