Rindfleisch mit Frihlingskrduter-SoBie und Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das Rindfleisch:

1 kg Rindfleisch 500 g Rinderknochen 1/2 Tl schwarze Pfefferkérner
1 Bund Suppengemiise 2 Mohren 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe Salz 3 EL heller Balsamessig
Pfeffer 4-5 EL Olivenol

Fiir die Kriutersauce:

40 g Butter 40 g Mehl 500 ml Fleischbriihe

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch

4 EL siifle Sahne Salz, Muskat

Fiir das gekochte Rindfleisch:

Tafelspitz und Knochen abspiilen. Knochen und Pfefferkérner in einem groien Topf mit 2 Liter
kaltem Wasser zum Kochen bringen. Den Tafelspitz hinein geben. Bei schwacher Hitze ca. 1
bis 2 Stunden leicht kécheln lassen. Den sich bildenden Schaum immer wieder abschopfen. Das
Suppengemiise und die Mohren putzen und waschen. Schalotten und Knoblauch schélen. Alles
zusammen, mit etwas Salz, in den letzten 30 Minuten zum Fleisch geben. (Dieses Gemiise ergibt
hinterher den Salat). Das Fleisch aus der Brithe nehmen und warm stellen. Knochen entfernen.
Den Sud durch ein Sieb geben. Briithe auffangen. Das Gemiise beiseite stellen und abkiihlen
lassen. Fiir die Sofle die Butter in einem Topf schmelzen. Mehl unterriihren. Nach und nach mit
der Fleischbriihe abléschen. Bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten kocheln lassen. Dabei ab und
zu umriihren.

Fiir die Krautersauce:

Kerbel, Petersilie und Schnittlauch abspiilen und trocken schiitteln. Kerbel- und Petersilien-
blattchen von den Stielen zupfen. Die Blattchen fein schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Kriauter zur Sauce geben. Mit Sahne, Salz und Muskat wiirzen. Das abgekiihlte Ge-
miise (Mohren, Lauch, Petersilienwurzel und Knollensellerie) in feine Wiirfel schneiden. In eine
Schiissel geben. Balsamessig, Salz, Pfeffer und Olivendl zu einer Marinade verriihren. Uber das
Gemiise geben und gut mischen. Rindfleisch in Scheiben schneiden und auf vorgewérmten Tellern
anrichten. Mit Sauce und Gemiisesalat anrichten. Dazu passt Brot.
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