Tafelspitz

Fiir 4 Personen:

1 kg Tafelspitz 2-3 L Wasser 2 Zwiebeln

2 grofle Karotten 1 grofles Stiick Knollensellerie 1 EL Salz

15 schwarze Pfefferkérner 3 Lorbeerblitter 10 Wacholderbeeren
1 EL Senfk6rner 1 Hand Petersilienstengel

Meerrettich-Sof3e:

1 grofles Stiick Butter 1 EL Mehl 100 ml Weilwein

200 ml der Fleischbriihe 150 ml Sahne Meerrettich, gerieben

2-3 Liter Wasser mit Salz, Pfefferkérnern, Wacholderbeeren, Lorbeerblattern, Senfkérnern, Zwie-
belhilften und den Petersilienstengeln in einen grofien Topf geben und aufkochen.

Das Fleisch in die kochende Briihe gleiten lassen. Die Temperatur reduzieren und das Fleisch
fiir etwa 2 Stunden weich sieden (nicht wild kochen) lassen. Wihrend der ersten 10-15 Minuten
ab und zu den Schaum von der Briihe schépfen.

Fiir die Garprobe mit einer Gabel in das Fleisch stechen, sie sollte sich miihelos wieder heraus-
ziehen lassen.

FEtwa 20 Minuten vor dem Ende der Garzeit die Karotten- und Selleriestiicke hinzufiigen und in
der wunderbaren Fleischbriihe knapp weich kochen.

Das Fleisch abtropfen lassen und quer zur Faser in etwa 1-1,5 ¢m dicke Scheiben schneiden.
Aus der Briihe die Sellerie- und Karottenstiicke herausfischen. Den Sud durch ein sauberes Kii-
chentuch abgielen, und aufbewahren.

Eventuell einen Teil der Brithe mit dem Gemiise als kleine Vorspeise servieren.
Meerrettich-Sofle:

Ein grofles Stiick Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen. Einen Essléffel Mehl einriihren
und unter dauerndem Riihren zu einer homogenen, cremigen Masse anrésten.

Mit dem Weilwein abloschen, die Briithe und Sahne angieflen und nicht zu dicklich einkochen.
Vor dem Servieren, je nach Geschmack und gewiinschtem Schérfegrad, etwas frisch gerieben
Meerrettich einriihren.

Je linger man den Meerrettich kocht, um so mehr verliert er an Aroma und Schérfe.

Dazu passen Salzkartoffeln und fein geschnittenes Wurzelgemiise aus Pastinaken, Karotten und
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