Tafelspitz
mit MeerrettichsofRe

Ein Rezepttipp von:
Maria Kordes aus Tegernsee

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:
fiir 4 Personen

0 Wasser in einem grofRen Topf zum Kochen bringen. Rindfleisch
2 Liter Wasser mit Klchenpapier trocken tupfen, mit Salz, Lorbeerblatt und Pfef-
ferkornern in das kochende Wasser geben, zum Kochen bringen
und etwa 2 Std. mit Deckel gar ziehen lassen (nicht kochen, das
Wasser soll sich nur leicht bewegen).

1kg  Tafelspitz oder Rind-
fleisch aus der Hifte

% TL  Salz

1 Lorbeerblatt @ In der Zwischenzeit Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Méhren

1EL  Pfefferkérner schalen und in Scheiben schneiden. Staudensellerie putzen und

2 groBe Zwiebel(n) in Sch.eiben schneiden. Porree waschen und in 2 cm lange Stiicke

.. schneiden.

150 g Mohre(n)

150 g Staudensellerie ® Das vorbereitete Gemiise nach der Garzeit zu dem Fleisch geben

200 g Porree/Lauch und noch etwa 20 Min. mit Deckel garen lassen.

30g  Butter oder ) ) .

Margarine @ Das gare Fleisch vor dem Schneiden etwa 10 Min. zugedeckt

,fuhen® lassen, damit sich der Fleischsaft setzt.

25g  Mehl

375 ml Briihe vom Tafelspitz @ Die Briihe mit dem Gemiise durch ein Sieb geben, dabei die Bri-

120 g Schlagsahne he auffangen und 375 ml fur die Sofle abmessen. Das GemUse

20¢g Meerrettich, zugedeckt warm stellen.

frisch gerieben
1TL Zitronensaft
1EL Petersilie, gehackt

Fortsetzung siehe nachste Seite!
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Meerrettichsofie:

Wahrend das Fleisch ruht, fir die MeerrettichsoRe Butter oder
Margarine in einem kleinen Topf zerlassen. Mehl unter RUhren so
lange darin erhitzen, bis es hellgelb ist.

Die abgemessene Tafelspitzbriihe und Sahne hinzugiefen und mit
einem Schneebesen gut durchschlagen, dabei darauf achten, dass
keine Klimpchen entstehen. Die SofRe unter Rihren zum Kochen
bringen und bei schwacher Hitze etwa 5 Min. ohne Deckel kochen
lassen, dabei gelegentlich umrahren. Meerrettich unterrihren.

Die SofRe mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Das Fleisch in Scheiben schneiden, auf einer vorgewarmten Platte
anrichten, mit etwas heifder Brihe Ubergiefen und mit dem Gemise
und Petersilie garnieren. Die Sof3e zu dem Tafelspitz reichen.

Mehr Rezeptideen unter:
www.Essen-aus-Bayern.de / Rezepte



