BESSERESSER
DAS DUELL

Nelson Miiller vs. Osterreich

Jiurgen Kettner's:

Wiener Tafelspitz mit Apfelkren

und Schnittlauchsauce

fir 4 Personen

ZUTATEN:
Tafelspitz

1 Stiick Zwiebel, mit Schale, halbiert
2 kg Tafelspitz

10-15 Stiick Pfefferkorner, schwarz
250 g Wurzelwerk, geschalt (Karotte,
Gelbe Riibe, Sellerie und
Petersilienwurzel, zu gleichen Teilen)
1/2 Stange Lauch, halbiert,
gewaschen

Briihe, gekdrnt, bei Bedarf

Salz

Schnittlauchrélichen zum Bestreuen
Suppeneinlage nach Wunsch

ZUBEREITUNG:

Zwiebel samt Schale in einer mit Alufolie
ausgelegten Pfanne ohne Fett an den
Schnittflachen sehr dunkel braunen.

Fleisch kurz lauwarm waschen, abtropfen
lassen. 3| Wasser aufkochen, Fleisch
einlegen, schwach wallend kochen.
Aufsteigenden Schaum standig
abschopfen, Pfefferkérner und Zwiebel
beigeben, schwach salzen.
Die ungeféahre Kochdauer
Stunden.

Ca. 25 Minuten vor dem voraussichtlichen
Garende Wourzelwerk, Lauch und, falls
gewlinscht, gekdrnte Briihe beifligen.
Gekochtes Fleisch aus der Suppe heben,
in fingerdicke Scheiben schneiden.

betragt 3

Anrichten und mit Salz und Schnittlauch
bestreuen. Suppe abseihen, mit Salz
abschmecken. Wurzelwerk in Scheiben,
Lauch in Stlicke schneiden und
gemeinsam mit dem geschnittenen
Fleisch in der Suppe servieren, mit
Schnittlauch bestreuen.

Bei Tisch entnehmen Sie zundchst die
Suppe samt Wurzelwerk und Lauch und
figen die Suppeneinlage bei. Als zweiten
Gang servieren Sie den Tafelspitz.



Apfelkren

300 g Apfel, sduerlich, geschilt, entkernt
2-3 EL Zitronensaft

15 g Kren, gerieben

10 g Zucker

Prise Salz

1 EL Ol

Schnittlauchsauce

100 g WeiBbrot, entrindet

200 ml Milch

2 Stlck Dotter, gekocht

2 Stuck Dotter, roh

Salz

Apfel- oder Hesperiden Essig nach
Geschmack

Pfeffer

Prise Zucker

400 ml Pflanzendl, geschmacksneutral
1 Stlick Ei, gekocht, fein gehackt
4-5 EL Schnittlauchréllchen

Apfel mit dem KrenreiBer fein schaben
und sofort (um Braunfarbung zu
vermeiden) mit Zitronensaft
verrihren.

Kren, Zucker, Salz und Ol beimengen.

WeiBbrot in kalter Milch einweichen,
anschlieBend leicht  ausdricken.
WeiBbrot, rohe und gekochte Dotter,
Salz, Essig, Pfeffer und Zucker mit
einem Stabmixer unter standiger
Beigabe von Ol zu einer sémigen Sauce
verarbeiten.

Gekochtes, gehacktes Ei  und
Schnittlauch einriihren, einige Stunden
kiihl aromatisieren lassen.



