Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Kalbstafelspitz mit Bouillonkartoffeln und Rucolasauce

Ein Rezept von Kalbstafelspitz mit Bouillonkartoffeln und Rucolasauce, am 10.04.2024

Zutaten
1 Zwiebel 1/2Bund Suppengemiise
1 Stiick Kalbstafelspitz (ca. 800 g) 1 Lorbeerblatt

1TL weile Pfefferkdrner Salz

15g geschalte Mandeln 25g Hartkdse (z. B. Parmesan)

60g Rucola Salz
100 g fettreduzierter Frischkase (5 % Fett absolut) 2TL Olivenol

Pfeffer aus der Muhle Zucker
1 Spritzer Zitronensaft 200 g festkochende Kartoffeln
200g Mohren
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 750 kcal

Zubereitung

1. Zwiebel halbieren. Etwas Alufolie in eine Pfanne legen, Zwiebelhalften mit den Schnittflachen darauflegen und hellbraun
rosten. Suppengemiise waschen, putzen und klein schneiden. Tafelspitz kalt waschen, trocken tupfen. In einem hohen
Topf 11/2 | Wasser mit Zwiebel, Gemiise, Lorbeer, Pfeffer und 1/2 TL Salz aufkochen lassen. Fleisch einlegen, zugedeckt
bei kleiner Hitze knapp unter dem Siedepunkt in 70-90 Min. (je nach Dicke des Fleisches) gar ziehen lassen.

2. Inzwischen fiir die Sauce die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett hellgelb rosten, abkiihlen lassen. Hartkase in kleine
Stiicke brechen. Rucola waschen, trocken schiitteln und verlesen. In kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Abgiel3en,
kalt abschrecken, ausdriicken und grob hacken. Rucola, Mandeln, beide Kase und Ol fein plrieren. Wenn nétig, etwas
Tafelspitzbriihe unterriihren. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Zitronensaft wiirzen. Zugedeckt kiihl stellen.

3. Etwa 20 Min. vor Garzeitende des Fleisches von der Tafelspitzbriihe etwa 300 ml abnehmen, durch ein Sieb in einen
zweiten Topf gieRen und aufkochen lassen. Inzwischen Kartoffeln und Mohren getrennt schalen, waschen und wiirfeln.
Kartoffeln in die Brithe geben und darin zugedeckt 10 Min. kdcheln. M6hren zugeben und zusammen weitere 8-10 Min.
kochen, bis das Gemlise gerade gar ist.

4. Tafelspitz herausheben und die Halfte in diinne Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten und mit etwas Briihe
beschoépfen. Das Gemise mit einem Schaumloffel aus der Briihe heben, kurz abtropfen lassen und zum Fleisch geben.
Dazu die Rucolasauce servieren.
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