Kalbstafelspitz mit Fruhlingsgemuse und
Apfel-Meerrettichsahne

- Portionen: 4-5

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 2:30 h
- Fertig in 2:45h

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
:'165', 'cook time': '2:30 h', 'prep time': '15m’, 'servings' : '4-5', 'yield' : "' });

Edel, schmackig, sicherlich nicht fur jeden Tag, unproblematisch, einfach

Zutaten

- Fur den Ansatz:

- 1,2 kg Kalbstafelspitz, kuchenfertig

- 1 schwarz gebrannte Zwiebel

- 5 Wacholderbeeren

- 3 Piment Korner

- 1 TL schwarze Pfefferkorner

- 1 Knoblauchzehe (in Scheiben)

- 2 El Pflanzenol

- 3 Lorbeerblatter, Salz

- Flr das Frihlingsgemtse:

- 8 Stiick gleichmalig kleine Frihlingsmohren, geputzt

- 8 Stiick gleichmalig kleiner Friuhlingsluch, geputzt, auf gleiche Grofse gekappt
- 4 Broccoliroschen, etwas grofSer geschnitten

- Fur die Apfel-Meerrettichsahne:

- 2-3 El frisch geriebener Meerrettich

- 1 kleiner, sauerlicher Apfel, geschalt, entkernt, gerieben
- 1 Tl Zitronensaft

- Salz, weiller Pfeffer

Zubereitungsart

Schrittl

Der Ansatz:
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Schritt2
Den Tafelspitz in heillem Pflanzenol rund herum anbraten, etwas Farbe nehmen lassen.
Schritt3

Mit kochendem Salzwasser bedecken (Etwas 2 1/2 1) und unterhalb des Siedepunkts leise ziehen,
nicht hell kochen lassen. Das dauert etwas 21/2 - 3 Stunden, aufsteigenden Schaum abschopfen.

Schritt4

Die Zwiebel in einer Stielpfanne ohne Fett schwarz rosten- brennen, dazu geben ebenso die
Gewurze.

Schritt5

Etwa 10 min. vor Garzeit Ende das Gemiise zufiigen und " bissfest" kochen.
Schritt6

Die Apfel-Meerrettichsahne:

Schritt7

Kurz vor dem Servieren den Meerrettich und den Apfel reiben, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wirzen, die geschlagene Sahne unterheben.

Schritt8
Anrichtevorschlag:
Schritt9

Den Tafelspitz in dunne Scheiben schneiden, anrichten und mit dem Gemuse umlegen. 1 El
Meerrettich Sahne daruber geben, den Rest extra reichen. Dazu schmecken frisch gekochte
Salzkartoffeln mit Schnittlauch.

Rezeptart: Kalbfleisch Tags: fruhlingsgemuse, sicherlich nicht fur jeden tag

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/kalbstafelspitz-mit-fruehlingsgemuese-und-apfel-
meerrettichsahne/
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