Tafelspitz mit Meerrettich-Sol3e

Zutaten (4 Personen)
» 1 Zwiebel(n)

» 500g Moéhre(n)

» 1kg Rinderbraten

» 1 TL Pfefferkdrner

» Salz & Pfeffer

» 5009 Kartoffel(n)

» 500g Blumenkohl

» 1509 Zuckerschoten
» 2 EL Butter/Margarine
» 2 EL Mehl

» 1-2 EL Meerrettich

» etwas Zitronensaft

» Kerbel

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
Uber 120min

angelegt am: 30.03.2005

Fleisch-Gerichte » Rind

Zubereitung

1. Zwiebel schalen und halbieren. Zwei M6hren schélen, grob
wiurfeln. Fleisch waschen und in einen Topf legen. Zwiebel,
Mohrenwirfel und Pfefferkdrner zufligen. So viel Wasser
zugiel3en, dass das Fleisch bedeckt ist. Aufkochen, 2TL Salz
zugeben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 90min garen.

2. Kartoffeln schalen, waschen und halbieren. In kochendem
Salzwasser 20min garen. Rest Mdhren schélen, waschen, in
Stiicke schneiden. Blumenkohl putzen, waschen, in Roschen
teilen. Blumenkohl mit Mo6hren ca. 7min in Salzwasser
kochen. Zuckerschoten putzen, waschen, ca. 3min mitgaren.

3. Das Gemiise abtropfen lassen, Fond dabei auffangen und
200ml abmessen. Von der Fleischbrilhe 200ml abnehmen.
Fett schmelzen. Mehl darin anschwitzen. Mit Gemisefond,
Fleischbriihe und Sahne abléschen. Unter Rihren ca. 5min
kécheln lassen.

4. Meerrettich schalen, in die SoRRe reiben. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken. Gemise darin erwarmen.
Fleisch herausheben, kurz ruhen lassen, in Scheiben
schneiden. Alles auf einer Platte anrichten. Mit Kerbel
garnieren.

Né&hrwerte: 560kcal/E61g/F21g/KH30g pro Portion

Rezept-Nr: 1749
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