Tafelspitz mit Barlauchsauce und Bouillonkartoffeln

Kategorien: Feisch, Rind
Zutaten fur: 2 Portionen

500 Gramm Fl ei schknochen
1/ 2 Teel . Wi Re Pfefferkdrner
500 Gramm Tafel spitz
1 Zwi ebel
1 Bund Suppengemise, gewlrfelt
1 Knobl auchzehe
500 G amm Kartoffeln
1 Schal otte, fein geschnitten
3/4 Ltr. Fleischbrihe, ca.
40 G amm Mehl
1 Bund Barl auch
4 Essl . Sahne
Sal z und Pfeffer, Miskat
Butter

Anleitung:

Di e gewaschenen Fl ei schknochen nit den Pfefferkdrnern in ei nem Topf
mt 2 1 kaltem Wasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Das Fleisch
mt Wasser abspilen und in die kochende Fl issigkeit geben. Die Hitze
so reduzi eren, dass die Brihe nur noch simert. Alles 1 Stunde

si nmrern | assen, dabei inmrer w eder die Brihe abschaumen. Die Zw ebel
ungeschalt hal bi eren und auf der Schnittfl &che in einer Pfanne
dunkel anr 6sten.

Di e Brihe |eicht salzen, das gewirfelte Suppengemise, die beiden
Zw ebel hal ften und di e Knobl auchzehe zugeben und weitere 30 M nuten
si nmrern | assen.

Die Kartoffeln schélen und wirfeln. Die Schalottenwirfel in einem
Topf mt Butter anschwitzen, Kartoffeln zugeben und mt ca. 1/4 |

Fl ei schbr the abl 6schen. Bei geschl ossenem Deckel ca. 15 M nuten
garen, dann den Deckel abnehmen und restliche Flissigkeit bei grof3er
H tze reduzieren. Die Kartoffeln mt Salz und Pfeffer wirzen.

Fur die Sauce 40 g Butter in einem Topf schnel zen und das Mehl
einrdhren. Mt 1/2 | Flei schbrihe abl dschen und rihrend bei
schwacher Hitze ca. 5 Mnuten kochen | assen. In der Zw schenzeit den
Barl auch fein schneiden. Die Sauce mt der Sahne verfeinern und mt
Sal z und Muskat abschmecken. Vor dem Anrichten den Barl auch

unt er mi schen.

Das Fl ei sch in Schei ben schneiden, mt der Sauce und den Kartoffeln
anri cht en.
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