Tafelspitz mit Gemuse und Kartoffelreibli

Zutaten (fur 6 Personen):
ca. 1200gr. Tafelspitz

4-5 Mohren

1 Kohlrabi

Ya Stange Porree

1 Bund Suppengemise
500gr. festkochende Kartoffeln
Semmelbroésel

Meerrettich (gerieben)

Salz, Pfeffer, Schnittlauch

Zubereitung:
Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen, nicht zu weich. Wenn sie fertig sind, pellen und

abkuhlen lassen.

Den Tafelspitz kurz abwaschen, mit Salz, Pfeffer und ein wenig Meerrettich
einreiben.

Das Bund Suppengemise waschen und in gro3eren Stlicken in das Wasser geben
und aufkochen lassen. Dann den Tafelspitz in das Wasser dazu geben und kdcheln
lassen. Ist der Tafelspitz nicht ganz mit Wasser bedeckt, ab und zu wenden. Beim
Wenden nicht mit spitzen Besteck in das Fleisch piken.

Mohren, Kohlrabi und Porree putzen bzw. schalen, Porree in Ringe und Mohren und
Kohlrabi in Wiirfel schneiden. In Salzwasser kécheln lassen, ein bikchen Ol
hinzugeben. Das Gemuse nicht zu weich kochen, es sollte noch knackig sein.

Die Kartoffeln mit einer Kiichenreibe in kleine Scheiben hobeln. In eine heilde Pfanne
mit Ol geben und wie Bratkartoffeln anbraten (nicht zu knusprig), mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Von der GemUsebriihe etwas in eine Schissel geben, die Semmelbrésel dazu und
mit dem Pdurierstab vermengen, bis eine samige Masse entsteht, nicht zu flissig und
nicht zu fest. Dann den Meerrettich unterrihren. Die Menge des Meerrettich ist
abhangig vom Geschmack des einzelnen. Vorsichtig dosieren, ist ziemlich scharf, fur
mitteleuropaische Verhaltnisse.

Nun alles schén auf dem Teller verteilen und ,Guten Appetit”.



