Gekochter Tafelspitz mit Pesto Genueser Art

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

800 g Tafelspitz 500 g Rindfleischknochen 1/2 TL weifle Pfefferkorner

1 Bund Suppengemiise 1 Knoblauchzehe Meersalz

Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe 100 g Pecorino oder Parmesan
1/2 Chilischote 30 g Pinienkerne 1 Sardellenfilet in Ol

1/4 1 Olivenol 1 TL schwarzer Pfeffer

Fiir den Tafelspitz das Fleisch und die Knochen waschen. In einen Topf die Knochen und Pfef-
ferkdrner geben und mit ca. 2 1 kaltem Wasser auffiillen. Aufkochen lassen und den Tafelspitz in
die kochende Fliissigkeit geben. Dann die Hitze reduzieren, sodass die Briithe nur noch simmert,
also ganz leicht kocht. Den Tafelspitz ca. 1,5 — 2 Stunden zugedeckt garen. Wéahrenddessen die
Briihe immer wieder abschdumen. Das Suppengemiise putzen, waschen bzw. schéilen und zer-
kleinern, den Knoblauch schilen. Suppengemiise und Knoblauch nach einer Stunde zum Fleisch
geben und mitkocheln lassen. Fiir das Pesto Basilikum waschen und trochentupfen. Blétter grob
schneiden. Den Knoblauch schilen, den Kise reiben. Chilischote halbieren, die Kerne ausstrei-
chen und Fruchtfleisch grob hacken. Zerkleinerte Zutaten und Pinienkerne in den Mixer oder
einen hohen Becher geben. Sardellenfilet abtropfen lassen und dazugeben. Olivendl hinzufiigen
und alles im Mixer oder mit dem Piirierstab fein piirieren. Das Pesto mit Pfeffer abschmecken.
Den Tafelspitz aus der Brithe nehmen und etwas ruhen lassen. Fleisch von der spitzen Seite
her in fingerdicke Scheiben schneiden. Nach zwei Dritteln das Fleisch um 90 Grad drehen und
quer, d.h. gegen die Faser, schneiden. Den Tafelspitz auf Tellern anrichten, mit grobem Meersalz
bestreuen und mit dem Pesto servieren. Dazu passen in der Briihe gegarte Bouillonkartoffeln
und Mohren. (Restliche Briihe fiir eine Suppe weiterverwenden.)
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