Tafelspitz mit Rote Bete-Rahmgemiise

Fiir 4 Personen

Tafelspitz:

2 EL Speiseol 1,5 kg Tafelspitz vom Rind 3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 3 Mé6hren 200 g Sellerie

200 g Lauch 2 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter

Salz grober Pfeffer

Rahm-Bete-Gemiise:

2 Knollen Rote Bete 40 g Zucker 800 g Rote Bete Bléatter
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 50 g Butter

Salz Butter Muskatnuss

30 g Schmand 1 EL Kreuzkiimmel 10 g frischer Meerrettich

Fiir den Tafelspitz das Ol in einem grofien Topf erhitzen. Das Fleisch darin rundum anbraten
und wieder herausnehmen.

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

Das Gemiise mit etwas Ol im Topf goldgelb anrésten, Wacholderbeeren und Lorbeerblétter zu-
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch wieder in den Topf zum Gemiise geben und mit so viel Wasser aufgielen, bis das Fleisch
mit Wasser bedeckt ist. Alles aufkochen, dann das Fleisch ca. 3 Stunden leicht kdcheln lassen.
Anschlielend den Herd abstellen und das Fleisch in der Resthitze der Briithe ruhen lassen. Tipp:
Man kann den Tafelspitz auch am Vortag garen. Den Tafelspitz, wenn er etwas abgekiihlt ist aus
der Brithe nehmen und im Kiihlschrank aufbewahren. Die Briihe passieren und ebenfalls kalt
stellen. Am néchsten Tag kann man den Tafelspitz dann aufschneiden und in einem Topf mit
etwas Brithe wieder erhitzen.

In der Zwischenzeit die Rote Bete Knollen schiilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In einem
Topf Zucker mit 200 ml Wasser aufkochen und die Rote Bete Wiirfel darin gar kochen.

Die Rote Bete Blitter abwaschen und abtropfen lassen. Schalotte und Knoblauch schilen und
fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne die Hélfte der Butter schmelzen. Schalotte und Knoblauch darin anschwit-
zen, dann die Bete Blétter zugeben und wie Spinat zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Gediinstete Bete-Blétter mit der restlichen Butter im Mixer oder mit dem Piirierstab fein pii-
rieren. Schmand unterheben und abschmecken.

In einer Pfanne ohne Fett den Kreuzkiimmel leicht résten.

Die Rote Bete Wiirfel mit einer Siebkelle aus dem Topf nehmen, abtropfen und mit dem gerés-
teten Kreuzkiimmel vermengen.

Zum Anrichten den Tafelspitz aufschneiden. Den Bete-Spinat auf der Tellermitte anrichten, die
Bete-Wiirfel dariiber streuen und den Tafelspitz anlegen. Meerrettich frisch dariiber reiben und
servieren.
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