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von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <3~

Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

800 g Tafelspitz (Rind)
Wurzelgemiise
1 Stk. gelbe Zwiebel
1 Stk. Knoblauchzehe
Salz
Pfefferkorner, grob
Lorbeerblatter

21 kaltes Wasser
1 Stk. gelbe Zwiebel
4 EL Butter
80 dag Erdéapfel
Salz
50 g geriebener Kren
1 Stk. Apfel
126 ml Schlagobers
Salz
Zitronensaft

Mein persénlicher Tipp

Besonders gut eignet sich der
Tafelspitz fir dieses Gericht. Das
Fleisch wird in die bereits kochende
Suppe gegeben, dadurch gerinnt das
Eiweil3 und verschlief3t die Poren, das
Rindfleisch bleibt saftig.:

Gerlinde Weger
Seminarbéauerin in Karnten

Quellen:

¢ Landwirtschaftskammer Karnten:
Heimisches Fleisch vollwertig
genielRen

l I( Bauerinnen
Osterreich

Gekochtes Rindfleisch mit Gerosteten Erdapfeln
und Apfelkren

Zubereitung

Gekochtes Rindfleisch: Gemiise waschen. Wurzelgemise, Zwiebel, Knoblauch, Salz,
Pfefferkdrner und Lorbeerblatt mit Wasser kalt zustellen und zum Kochen bringen. Rindfleisch
(es kann auch ein Tafelstlick oder ein Schulterscherzel verwendet werden) in die kochende
Suppe einlegen und ca. 11/2-2 Stunden leicht kdcheln lassen. Das gekochte Rindfleisch aus
der Suppe nehmen und quer zur Faser in Scheiben schneiden. Mit etwas heiler Suppe
UbergieRen, eventuell mitgekochte Karotten in Scheiben schneiden und dariiber geben.

Gerdstete Erdapfel: Erdapfel waschen, kochen und auskiihlen lassen. Gekochte Erdapfel
schélen und blattrig schneiden. Zwiebel schélen, halbieren und ringelig schneiden. In Butter
goldbraun anschwitzen. Erdépfel dazugeben, salzen und rosten.

Apfelkren: Kren mit Apfel und Schlagobers mischen und mit Salz und Zitronensaft wiirzen.
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