Tafelspitz mit Krauter-Senf-
Sauce und Brokkoli

Mit wurziger, scharf-suller Sauce

Ein Tafelspitz ist auf dem monatlichen Speiseplan immer gern
gesehen.

Der Tafelspitz ist aus dem hintersten Teil des Rindes, Kkurz
vor dem Schwanzstuck.

Es ist Fleisch zum Schmoren und sollte mindestens 2 Stunden
gut geschmort werden. Dann schmeckt er so richtig lecker und
lasst sich einfach auseinanderziehen, dass man fast kein
Messer benotigt.

Das Kochwasser des Tafelspitz geben Sie einfach durch ein
Kiuchensieb eine Schissel, sieben somit das Gemuse und die
Gewurze heraus und verwenden die Bruhe fur weitere
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Zubereitungen wie Suppen oder Saucen.

Und wenn Sie mochten, konnen Sie gern die Krauter-Senf-Sauce
in einer Schale kurz in der Mikrowelle erhitzen und heifs auf
dem Tafelspitz verteilen. Sie schmeckt auch in heillem Zustand.

Fur 2 Personen:

= 700 g Tafelspitz

=1 %5 1 Wasser

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

= ein kleines Stuck Ingwer

= ein kleines Stick Meerrettich

= ein Stuck Hokkaido-Kurbis

= ein Stuck Spitzkohl

=5 schwarze Pfefferkorner, Pimentkorner und
Wacholderbeeren

= 2 Gewlrznelken

=5 Lorbeerblatter

= ein kleines Stuck Sternanis

=1 TL Salz

= Olivenol

Fur die Krauter-Senf-Sauce:
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Zusatzlich:

= 1 Brokkoli



= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 %

Stdn.

Leckerer, lange geschmorter Tafelspitz
Zwiebeln ungeschalt in zwei Halften schneiden.

Restliches Gemuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern.

Olivenol in einem grollen Topf erhitzen.

Tafelspitz auf beiden Seiten jeweils einige Minuten kross
anbraten.

Gemise dazugeben.
Gewlrze im Ganzen dazugeben. Salz dazugeben.

Mit dem Wasser abloschen.



Zugedeckt 2 % Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Brokkoli putzen und in kleine
ROschen schneiden.

Roschen in einem Topf mit kochendem Wasser 5 Minuten garen.
Parallel dazu Krauter kleinschneiden.

Alle Zutaten fir die Sauce mit den Krautern in eine hohe,
schmale Ruhrschussel geben und mit dem Plurierstab fein
purieren. Abschmecken.

Tafelspitz aus dem Kochwasser nehmen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und in Scheiben tranchieren.

Auf zwei Teller verteilen.
Krauter-Senf-Sauce daruber geben.

Roschen des Brokkoli aus dem Kochwasser nehmen, auf einen
Teller geben und salzen.

Auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Tafelspitz mit Meerrettich-
Sauce und Spargel-Brokkoli-
Gemuse
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Saftiger und zart geschmorter Tafelspitz

Ein Tafelspitz ist auf dem monatlichen Speiseplan immer gern
gesehen.

Der Tafelspitz ist aus dem hintersten Teil des Rindes, kurz
vor dem Schwanzstuck. Es ist Fleisch zum Schmoren und sollte
mindestens 2 Stunden gut geschmort werden. Dann schmeckt er so
richtig lecker und lasst sich einfach auseinanderziehen, dass
man fast kein Messer bendtigt.

Das Kochwasser des Tafelspitz geben Sie einfach durch ein
Kichensieb eine Schissel, sieben somit das Gemuse und die
Gewlrze heraus und verwenden die Bruhe fur weitere
Zubereitungen wie Suppen oder Saucen.

Die Meerrettich-Sauce bereiten Sie am besten frisch nach dem
Grundrezept zu, Sie konnen auch eine grollere Menge zubereiten,
denn sie lasst sich in einem Vorratsglas gut einige Wochen im
Kihlschrank aufbewahren.

Fur 2 Personen:



= 700 g Tafelspitz

=1 % 1 Wasser

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

= ein kleines Stuck Ingwer

= ein kleines Stuck Meerrettich

= ein Stlck Hokkaido-Kurbis

= ein Stuck Spitzkohl

5 schwarze Pfefferkodrner, Pimentkorner und
Wacholderbeeren

= 2 Gewurznelken

5 Lorbeerblatter

= ein kleines Stick Sternanis

=1 TL Salz

= Olivenol

Flur die Meerrettich-Sauce:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 500 g Spargel
= 5 Brokkoli
= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 %
Stdn.
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Mit frischer Meerrettich-Sauce
Zwiebeln ungeschalt in zwei Halften schneiden.

Restliches Gemiuse putzen, gegebenenfalls schalen und grob
zerkleinern.

Oliven6l in einem grollen Topf erhitzen.

Tafelspitz auf beiden Seiten jeweils einige Minuten kross
anbraten.

Gemuse dazugeben.

Gewlrze im Ganzen dazugeben. Salz dazugeben.

Mit dem Wasser abloschen.

Zugedeckt 2 % Stunden bei geringer Temperatur schmoren.

20 Minuten vor Ende der Garzeit Brokkoli putzen und in kleine
Roschen schneiden. Spargel putzen, schalen und grob
zerkleinern. Spargel in einem Topf mit kochendem Wasser 12



Minuten garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit Roschen zu dem Spargel geben
und noch 5 Minuten mitgaren. Kochwasser abschutten. Gemuse
salzen.

Tafelspitz aus dem Kochwasser nehmen. Auf ein Arbeitsbrett
geben und in Scheiben tranchieren.

Auf zwei Teller verteilen.
Meerrettich-Sauce daruber geben.
Spargel-Brokkoli-Gemuse auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



