Geschmorter Tafelspitz mit Apfel-Meerrettich-Kompott

Fiir 6 Personen

Tafelspitz:

200 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 200 g Karotte

200 g Sellerie 200 g Lauch 1 kg Tafelspitz vom Rind
2 EL Pflanzenol ca. 1,5 1 Rotwein 2 Lorbeerbléitter

1 TL Fenchelsamen Salz, Pfeffer

Apfel-Meerrettich-Kompott:

400 g Zucker 400 ml Wasser 1 Zitrone

4 Apfel 150 g frischer Meerrettich

Kartoffeln:

500 g Kartoffeln, festk. Salz 4 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt 3 Zwiebeln 200 ml Sonnenblumendl
Pfeffer

Fiir den Tafelspitz das Gemiise abwaschen. Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie schilen
und in grobe Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und ebenfalls grob wiirfeln.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Ol erhitzen, Tafelspitz darin von allen Seiten gut anbraten. Das Fleisch mit dem
vorbereiteten Gemiise in einen Bréter geben. Etwas Wein angiefien (das Fleisch sollte zur Hélfte
in der Fliissigkeit liegen), Lorbeerblatt, Fenchelsamen, etwas Salz und Pfeffer zugeben und ab-
gedeckt ca. 2-3 Stunden im heilen Ofen garen, dabei immer wieder etwas Wein nachgieflen.

In der Zwischenzeit fiir das Apfel-Meerrettich-Kompott Zucker mit Wasser in einen Topf geben,
unter Riihren aufkochen und zu einem dickfliissigen Sirup einkochen. Von der Zitrone den Saft
auspressen, diesen zum Sirup geben.

Apfel und die Meerrettichknolle schilen. Mit einer groben Reibe den Apfel direkt in den Topf
mit dem Zuckersirup reiben und ca. 2 Minuten kochen lassen. Dann durch ein Haarsieb passie-
ren, den Sirup auffangen und nochmals etwas einkochen.

Den gekochten geriebenen Apfel in eine Schiissel geben, den Meerrettich darauf reiben und ver-
mengen, den Sirup dariiber gielen und ziehen lassen.

Die Kartoffeln in einem Topf weich kochen, das Wasser leicht mit Salz, Pfefferkérnern und
Lorbeerblatt aromatisieren. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, etwas ausdampfen lassen und
schélen.

Kartoffeln auf einer Kartoffelreibe grob reiben und in einer Auflaufform verteilen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln schilen, fein schneiden. In einem kleinen Topf das Ol auf 180 Grad erhitzen, die Zwie-
beln zugeben und darin goldbraun rosten. Mit einer Siebkelle herausnehmen und iiber die ge-
riebenen Kartoffeln verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In den vorgeheizten Ofen geben
und ca. 20 Minuten bis die Kartoffeln eine goldbraune Kruste haben.

Das gegarte Fleisch aus dem Briiter nehmen, den Bratensaft absieben und in einem Topf zu
einer simigen Sofle einkochen und abschmecken.

Zum Anrichten den Tafelspitz aufschneiden. Etwas Sauce auf die Teller geben, darauf das Fleisch
anrichten und Apfel-Meerrettich darauf geben. Die Kartoffeln dazu servieren.
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