Rinder-Tafelspitz mit Krduter-Ravioli und Wurzel-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir den Tafelspitz:

1 Zwiebel 2 kleine Karotten 2 Stangen Staudensellerie
2 Petersilienwurzeln 1 kleine Lauchstange 1 Knoblauchzehe

500 g Rindertafelspitz 200 g Rinderknochen 5 Pfefferkorner

3 Pimentkorner 1 Stiel Liebstdckel 1 Stiel Blattpetersilie

1 Zweig Thymian Salz, weiler Pfeffer 150 g Gemiise

Fiir die Ravioli:

100 g Poulardenbrust 120 g Sahne 2 cl weifler Portwein
Salz, Piment d’Espelette 50 g Blattspinat 1 Zweig Thymian

1/2 Bund Blattpetersilie 2 Sténgel Liebstockel 2 Stéangel Estragon

1 EL Olivenol 12 Blatter Wan Tan Teig 1 Ei

Fiir den Tafelspitz:

Zwiebel mit Schale waschen, halbieren und die Zwiebelhélften mit der Schnittfliche nach unten,
in einer Pfanne dunkel anbraten. Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel und Lauch, putzen, wa-
schen und klein schneiden. Tafelspitz abspiilen. Mit den Knochen in einen Topf geben. Gemiise
zugeben und mit kaltem Wasser bedecken. Aufkochen, langsam kocheln lassen und den aufstei-
genden Schaum immer wieder entfernen. Pfefferkérner und Piment grob morsern. Liebstockel,
Petersilie und Thymian abspiilen und mit den Gewiirzen nach 40 zum Fleisch geben. Weitere
ca.30 Minuten weitergaren bis das Fleisch gar ist. Fleisch aus dem Fond nehmen, mit einem
feuchten Kiichentuch abdecken. Brithe abschmecken und durch ein feines Sieb passieren. Fiir die
FEinlage das Gemiise putzen und waschen. Karotte und Kohlrabi in ca. 2 cm dicke Scheiben, Sel-
lerie in feine Streifen, Lauch und Zucchini in 2 mm dicke Rauten. Das Gemiise im Tafelspitzsud
bissfest garen. Herausnehmen, abdecken und beiseite stellen.

Fiir die Ravioli:

Poulardenbrust wiirfeln. Mit 100 g Sahne, Portwein, Salz, und Piment d "Espelette fein piirieren.
Danach durch ein feines Sieb streichen, kalt stellen. Ubrige Sahne steif schlagen und unter die
Farce heben. Blattspinat, Thymian, Petersilie, Liebestdckel und Estragon fein schneiden und im
Olivendl ca. 2 Minuten diinsten, kalt stellen. Danach unter die fertige Farce geben. Farce erneu
abschmecken. Wan-Tan-Teigblitter auslegen. Jeweils 1 EL Farce auf in die Mitte von 6 Teigblit-
tern setzen. Ei verquirlen und die Rénder damit bestreichen. Ubrige Teigblitter darauf legen,
verschlieen und leicht andriicken. Anschlielend mit einen rundem geriffelten Ausstecher Ravio-
li ausstechen. Ravioli danach in leicht kochendem Salzwasser ca. 3-4 Minuten garen. Tafelspitz
diinn aufschneiden, in tiefen Teller anrichten, mit Gemiise und Ravioli anrichten. Zuletzt den
heiflen Tafelspitzsud eingielen. Nach Belieben mit frischen Kréutern garnieren. Etwas Olivenol
dariiber traufeln.
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