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Tafelspitz mit Rosterdapfeln
Ein Rezept von Christoph Puchegger, Puchegger-Wirt.
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Tafelspitz mit Rosterdapfeln © Niederosterreich-Werbung/Rita Newman
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Zutaten

Tafelspitz

« 1 Tafelspitz (Schlogel vom Rind)
e Suppengrin

o KI. Bund Petersilie

« Kl. Bund Maggiekraut

¢ 1EL schwarze Pfefferkorner

o 5Llorbeerblatter

« 5Wacholderbeeren angedrtickt
e Salz

e 1 Zwiebel mit Schale

e Tkl Lauch

Rosterdapfel

o Ca. % kg Erdapfel

o 1 Zwiebel, fein gewdrfelt

« Salz, Pfeffer, Majoran, Muskat, Kimmel
« Butter zum Braten

Apfelkren

« 1 Glas Apfelmus

o Schuss naturtriber Apfelsaft

« Gerissener, frischer Kren (je nach Geschmack)
o 1 EL Oberskren


https://www.wirtshauskultur.at/

« etwas Salz
Schnittlauchsauce

« 5EL Mayonnaise

o 2 EL Sauerrahm

o T hartgekochtes Ei

o etwa Essiggurkerlwasser

e 1 Scheibe Toast entrindet und in Milch eingeweicht
o Salz und Pfeffer

« Schnittlauch in feinen Rollchen

Zutaten fur 6 Portionen

Puchegger-Wirt

Bahnhofplatz 86
2722 Winzendorf

Zubereitung

Tafelspitz

« Tafelspitz waschen und von den Sehnen befreien, das Fett aber nicht abschneiden.

o Alle Zutaten bis auf das Fleisch gewaschen in einen grolen Topf geben und mit ca. 51 kaltem Wasser aufgielRen. Die Brihe
aufkochen lassen, Flamme zurlickdrehen und den Tafelspitz einlegen. Ab jetzt darf die Suppe nur noch ziehen! Immer wieder den
Schaum und die Tribstoffe von der Suppe abschopfen.

« Nach ca. 2,5-3 Stunden sollte das Fleisch weich sein (Kochzeit variiert je nach Gréle und Qualitat). Daflr das Fleisch mit einer
Fleischgabel anstechen. Der Tafelspitz sollte von alleine von der Gabel rutschen.

e Suppe noch 1-1,5 Stunden auf kleiner Flamme ziehen lassen, abseihen und abschmecken. Gegen die Faserung in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Mit der Suppe und etwas fein geschnittenem Suppengemduise anrichten.

Rosterdapfeln

« Erdapfel mit Schale weich kochen, schalen und min. 2 Stunden kaltstellen. Die kalten Erdapfel mit einer groben Reibe reiften.

« Die Butter in einer Pfanne aufschaumen und den Zwiebel darin glasig anziehen. Dann die gerissenen Erdapfel zufligen und mit den
Gewdrzen abschmecken. Die Rosterdapfel goldbraun knusprig braten.

Apfelkren
o Apfelmus, Saft und Oberskren in einer Schissel gut verrihren. Mit frischem Kren und etwas Salz abschmecken.

Schnittlauchsauce

Sauerrahm, gekochter Eidotter, Essiggurkerlwasser und die ausgedriickte Toastscheibe mit einem Stabmixer fein mixen. Die
Mayonnaise nach und nach einmixen bis eine homogene Sauce entsteht.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das gekochte Eiweil} fein haken und mit einem Schneebesen unterheben.
« Vor dem Anrichten fein geschnittenen Schnittlauch einrtihren.
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