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1 Kg Kalbfleisch, (Tafelspitz oder Brust)

2 EL Pflanzenal

1 Zwiebel

1 Mohre

1 Stick Petersilienwurzel

1 Stlick Staudensellerie

Senfkorner, Pfefferkdrner, Lorbeerblatter
Salz & Pfeffer

80 g Karotte

80 g Sellerie

80 g Lauch

50 g Butter

Spitzer Apfelessig
Salz, Pfeffer, Zucker

Frischen Schnittlauch
frischen Meerrettich

Das Fleisch von allen Seiten groRziigig mit Salz & Pfeffer wiirzen. Danach mit wenig Ol in
einem Topf rundherum anbraten. Mit Wasser angieRen, soviel das der Tafelspitz gut
bedeckt ist. Die Briihe leicht mit Salz wiirzen. Das Gemiise waschen, wenn notig schalen
und in grobe Stiicke schneiden zusammen mit den Gewdirzen in die Briihe geben. Den
Tafelspitz bei milder Hitze leicht sieden lassen, bitte nicht kochen! Wenn das Fleisch zart ist,
( ca.1 Stunden ) herausnehmen und die Briihe durch ein Sieb geben.

Das Gemdiise in feine Streifen schneiden und mit der Butter fiir 2 Minuten ohne das es
Farbe nimmt andiinsten. Mit Salz, Pfeffer Zucker und einem kleinem Spritzer Essig
abschmecken.

Zum Servieren das Kalbfleisch in diinne scheiben schneiden und auf 4 Suppenteller verteilen. Das Gemdise auf das
Fleisch geben und mit der Tafelspitz- Wurzelbriihe angieRen. Mit frisch geschnittenem Schnittlauch und fein
geriebenen Meerrettich servieren.



