TAFELSPITZ / OSTERREICHISCHE SPEZIALITAT / RINDERBRUHE

Bei Plachutta in Wien habe ich diese késtliche Spezialitat probieren dirfen und war
begeistert vom Geschmack des traditionellen Gerichts. Der Tafelspitz wird in der
eigenen Brihe zubereitet und schmeckt total kraftig und dennoch leicht. Die
Rinderkraftbriihe wird meist als Vorspeise serviert und der Tafelspitz mit seinen
wunderbaren Beilagen als zweiter Gang.

Zubereitungszeit Kochzeit

30 Minuten 3.5 Stunden
TAFELSPITZ IN DER BRUHE TAFELSPITZ IN DER BRUHE:
Halbiere die Zwiebel mit ihrer Schale und lege sie mit der Schnittflache nach unten 2 Zwiebeln
in einen groBen Topf (ca. 5-6 Liter Inhalt). Erhitze die Pfanne und brate die Zwiebel
scharf fir etwa 2-3 Minuten an, bis sie an der Schnittflache dunkel wird. Nimm sie 31 Wasser
nun heraus und fulle etwa 3 Liter Wasser in den Topf. Wasche den Tafelspitz und 1 Tafelspitz (ca. 1,5-2
die Knochen lauwarm ab und lege sie in das Wasser. Lege die Lorbeerblatter, kg)

Pfeffer- und Pimentkdrner dazu und lasse die Brihe nun bei mittlerer Hitze sieden
- die Bruhe darf aber nicht kochen, damit der Tafelspitz nicht zah wird. Lasse den
Tafelspitz nun 2,5 Stunden garen und nimm ab und zu den Schaum ab.

3 Rindermarkknochen
3 Knochen (Rind)
2 Lorbeerblatter

Schneide das Suppengemuse grob und lege es nach der Garzeit mit in die Brihe.

Schmecke die Briihe mit Salz ab und gare sie eine weitere Stunde. 15 Pfeffer (ganze

Korner)

3 Piment (Kdrner)

APFEL-MEERRETTICH

o0 oooo ood

300 g Suppengemuse

Reibe den Apfel ganz fein und verrihre ihn mit dem Zitronensaft. Reibe den (Porree, Méhren,
Meerrettich dazu und wirze den Dip mit Salz und Pfeffer. Petersilienwurzel,
Sellerie, Petersilie)
SCHNITTLAUCHCREME O 37 s
Verrihre die saure Sahne mit Salz, Pfeffer und den Schnittlauchrélichen. APFEL-MEERETTICH:
. | 2 Apfel
ROSTKARTOFFELN [ 1EL Zitrone (Saft
Bei Kartoffeln mit dinner Schale musst du die Kartoffeln nicht schalen. Reibe sie in ] 50 g Meerrettich (frisch)
feine Stifte und erwarme das Frittierfett in einer grof3en Pfanne bei mittelhoher O] 1Pr. Sal
Hitze. Driicke die Kartoffeln in einem sauberen Geschirrtuch aus, so dass die v >aiz
Flussigkeit austritt. Frittiere in mehreren Portionen die Kartoffeln, bis sie ] 1 Pr. Pfeffer
goldbraun und knusprig sind. Nimm sie heraus und lege sie auf ein Kiichentuch,
damit das Uberschussige Fett abtropfen kann. Wiirze sie mit Salz und Pfeffer. SCHNITTLAUCH-CREME:
[]  200g saure Sahne
SERVIEREN [ 1Pr. Salz
Serviere zuerst die Rinderkraftbriihe. 1 1 Pr. Pfeffer
Nimm anschlieBend den Tafelspitz aus der Briihe, schneide ihn in Scheiben und | 2 Bund Schnittlauch

serviere ihn gemeinsam mit den Beilagen und dem Suppengemuse (nach )
Belieben). Viel Spal? beim Nachmachen! Eure Sally <3 ROSTKARTOFFELN:



TAFELSPITZ / OSTERREICHISCHE SPEZIALITAT / RINDERBRUHE

In der Bruhe aufbewahrt trocknet der Tafelspitz nicht aus und kann
auch am ndchsten Tag erneut erwarmt und verzehrt werden. Die
Brihe lasst sich auch gut einkochen oder einfrieren.

[l 4 Kartoffeln
[] 250 ml Frittierfett
] 1Pr. Salz

| 1 Pr. Pfeffer



