: Zwiebeln
Messerschmidt N Wasser
Getreidemiihlen LV = Salz
- A Lorbeerblatter

zerdriickte Pfefferkorner

Wacholderbeeren

etwas Selleriegriin

Petersilienstéangel

Tafelspitz

Lauch

Sellerie

Karotte

Apfel (sauerlich)
Meerrettich, frisch gerieben
etwas Zitronensaft

WeiBbrot, entrindet (oder 3
altbackene Brétchen)

Ya | Tafelspitzbriihe

Ya | Sahne
Zitronensaft

ZEL Meerrettich, frisch gerieben
Salz, Pfeffer, frisch gemahlen

Zubereitungszeit: 30 Min. + 2 ¥ Std. Garzeit
flir 6 Personen, braucht etwas mehr Zeit

Eine Zwiebel halbieren und ohne Fett im Topf anbraunen, dann das Wasser zu-
geben und zum Kochen bringen. Y2 TL Salz, Lorbeerblatter, die Pfefferkérner
und Wacholderbeeren dazugeben. Petersilienstangel und Selleriegriin zusam-
menbinden und ebenso dazugeben. Den Tafelspitz in das kochende Wasser
geben, Temperatur vermindern, sodass es nur noch leicht siedet. Zugedeckt
ungefahr 2 Stunden sieden lassen, dabei immer wieder den Schaum, der sich
oben absetzt, abschdpfen.

Das Gemuse waschen, schalen, in kirschgroBe Stiicke schneiden und dazu-
geben. Eine weitere halbe Stunde sieden lassen. Am Ende das Gemiise und
den Tafelspitz aus der Briihe nehmen, das Fleisch etwas ruhen lassen, dann
in fingerdicke Scheiben schneiden. Zusammen mit dem Gemuise mit etwas
Briihe bedeckt servieren.

Fur den Apfelkren die Apfel vierteln, entkernen und fein reiben. Mit dem
Meerrettich vermischen und mit etwas Zitronensaft abschmecken. Fir den
Semmelkren das Brot entrinden, klein schneiden, mit heiBer Tafelspitzbriihe Rt
GbergieBen und kurz aufkochen. Die Halfte der Sahne dazugeben und pirie-

ren. Die restliche Sahne schlagen und zusammen mit dem Meerrettich unter

die noch heiBe Sauce rithren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Direkt servieren!

http://messerschmidt-muehlen.de/
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