Tafelspitz mit Griiner Sofle

Fiir 4 Personen

Tafelspitz:

2 EL Speisedl 1 kg Tafelspitz Salz

2 Zwiebeln 150 g Lauch 2 Mohren

2 Stangen Staudensellerie 1 Lorbeerblatt 3 Wacholderbeeren

1 TL schwarze Pfefferkérner 1/2 TL Pimentkorner
Griine Sauce:

2 Eier 1 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Kerbel 1 Bund Kresse 1/2 Bund Borretsch

1/2 Bund Pimpinelle 1/2 Bund Sauerampfer 250 g saure Sahne

1 EL Naturjoghurt 3 EL Sahne 1 TL mittelscharfer Senf
1 Spritzer Zitronensaft Salz Pfeffer

Fiir den Tafelspitz das Ol in einem grofien Topf erhitzen. Das Fleisch darin bei mittlerer Hitze
rundum anbraten und wieder herausnehmen.

Den Bratensatz mit 1 1 Wasser abloschen. Das Wasser bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen
und das Fleisch wieder in den Topf geben. Falls nétig, noch etwas heifles Wasser dazu gief3en, bis
das Fleisch knapp bedeckt ist. 1/2 TL Salz hinzufiigen und das Fleisch etwa 2,5 Stunden garen.
In der Zwischenzeit die ungeschélten Zwiebeln halbieren. Die Zwiebelhélften mit der Schnittfla-
che nach unten in einer beschichteten Pfanne ohne Ol bei mittlerer Hitze briunen.

Den Lauch putzen, waschen und der Lénge nach halbieren, dann in ca. 5 cm lange Stiicke schnei-
den. Die Mohren schilen, Stangensellerie waschen. Beides schrég in breite Scheiben schneiden.
Das vorbereitete Gemiise mit den gebriunten Zwiebelhéilften nach etwa 1 Stunde Garzeit zum
Fleisch geben. Das Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren, die Pfeffer- und Pimentkorner dazuge-
ben.

Inzwischen fiir die Griine Sauce die Eier in einem Topf mit Wasser hart kochen.

Kréuter abbrausen und trocken schiitteln. Harte Stiele entfernen und die Kréauter fein schneiden.
Die Petersilienstiele fiir den Tafelspitz beiseitelegen.

Die saure Sahne, den Joghurt und die Sahne in den Kiichenmixer geben, zwei Drittel der Krau-
ter hinzufiigen und kurz piirieren. Mit dem Senf, dem Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken.

Die gekochten Eier pellen und in kleine Wiirfel schneiden. Zusammen mit den restlichen Kréu-
tern unter die Sauce mischen.

FEtwa 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Petersilienstiele zum Tafelspitz geben und in der Briihe
ziehen lassen.

Den Tafelspitz aus der Brithe nehmen und quer zur Faser in Scheiben schneiden.

Das Fleisch mit etwas Gemiise auf einer Platte anrichten, nach Belieben mit Salz und Pfeffer
wiirzen und die Griine Sauce dazu reichen.
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