Tafelspitz mit Bouillon-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 kg Rindertafelspitz 1 Zwiebel 5 Pfefferkérner

1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner Salz

2 Mohren % Sellerieknolle 1 Petersilienwurzel
1 Stange Porree (Lauch) 500 g Kartoffeln, festk. 2,5 EL Butter

1 EL Mehl 50 ml Sahne Pfeffer

1 Stiick frischer Meerrettich 1 Prise Zucker 1 Bund Petersilie

Vom Tafelspitz eventuell noch aufliegende Sehen, Hiute und nach Wunsch den Fettrand sauber
abschneiden (parieren). Fleisch waschen und trocken tupfen.

Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Fleisch, Zwiebelwiirfel, Pfefferkérner, Lorbeerblatt, Piment-
korner und Salz in einen groflen Suppentopf geben. Heifles Wasser angieflen, sodass das Fleisch
gerade mit Fliissigkeit bedeckt ist. Zugedeckt aufkochen lassen, wiahrenddessen den entstehen-
den, sich auf der Oberfléiche absetzenden, Schaum abschopfen.

Die Temperatur reduzieren und das Fleisch dann ca. 2 Stunden sacht gar kdcheln lassen. Sofern
notig nach etwas heifles Wasser angiefen.

Mohren, Sellerie und Petersilienwurzel schilen und in schone Formen schneiden. Den Porree
putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen
und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Ca. 30 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln und die Gemiisewdiirfel, bis auf Porree, in die
Briihe geben und mitgaren. Porree etwa 10 Minuten vor Garzeitende zugeben.

In einem Topf 2 EL Butter erhitzen. Das Mehl einstreuen und anschwitzen. Unter Riihren die
Sahne zugiefen.

Mit Fleischbriihe aus dem Tafelspitztopf auffiillen, bis die Sauce die gewiinschte Konsistenz hat.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und ein einige Minuten sacht kécheln lassen.

Meerrettich schilen und sehr fein reiben. Halfte Meerrettich unter die Sauce mischen. Mit Salz
und Zucker abschmecken, 1 TL Butter zugeben und alles fein piirieren.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln abzupfen und fein hacken, Petersilie unter die Sauce mi-
schen.

Fleisch aus der Briihe heben, zugedeckt kurz warmhalten.

Gemiise, Kartoffeln und etwas Briithe in vorgewdrmten, tiefen Tellern verteilen. Fleisch quer
zur Faser aufschneiden und darauf anrichten. Die Sauce und den restlichen Meerrettich dazu
servieren.
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