Tafelspitz mit Wurzelgemiise

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN

1 kg Tafelspitz vom Tiroler
Almochsen

1TL schwarze Pfefferkdérner
4 Pimentkorner

2 Lorbeerblatter

5 Wacholderbeeren

1 Thymian-Zweig

Zutaten fir die Beilage:

je 500 g festkochende
Kartoffeln, Karotten und
Knollensellerie

2 Stangen Lauch

175 g Becher Joghurt

2 kleine s@uerliche Apfel
1 EL Meerrettich aus dem
Glas

1 TL Zitronensaft

1 Bund Schnittlauch
Salz

Tafelspitz mit Wurzelgemuse und Apfel-Meerettich-Joghurt

1 Zubereitung Fleisch mit Wurzelgemise

® Das Fleisch kalt abspulen. In einem groBen Topf zwei Liter Wasser mit
einem Teeldffel Salz, Pfeffer- und Pimentkdrnern, Lorbeerblattern, Wacholderbee-
ren und Thymian aufkochen. Die Hitze herunterschalten.

Das Fleisch zufugen und zum Sieden bringen. Etwa zwei Stunden bei gedffnetem
Topf und schwacher Hitze am Sieden halten.

In der Zwischenzeit das Gemuse waschen. Die Kartoffeln schalen und vierteln.
Karotten und Sellerie schdlen und in grof3e Sticke schneiden. Den Lauch put-
zen, waschen und in dicke Scheiben schneiden. 30 Minuten vor Garzeitende die
GewdUrze an der Oberflédche abschépfen. Das GemUse zum Fleisch geben und
mitgaren.

z Zubereitung Beilage

® Joghurt in eine SchiUssel geben. Den Apfel schdlen und ohne Kerngehduse
fein dazu reiben. Den Meerrettich unterrUhren, mit Salz und Zitronensaft ab-
schmecken. Den Schnittlauch waschen, trocken-schitteln, in Rélichen schneiden
und unterrUhren. Das Fleisch aus der Suppe heben und gegen den Faserlauf in
fingerstarke Tranchen schneiden.

Das Gemuse ebenfalls aus der Suppe heben und um das Fleisch legen.

Das Apfel-Meerrettich-Joghurt dazu servieren.

hértnag



