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Rezept von Hannes Miiller

Gekochter Tafelspitz, Petersilien-Salsa Verde,
Wurzelgemiise, Selleriechips

1 Stunde 15 Minuten/ aufwendig

Zutaten fiir 4 Personen
300 g Tafelspitz, 1 Bund Suppengemiise, Petersilie, 1 Zwiebel, Salz, Wacholder, Lorbeerblatt.

Fiir das Karottengemise: 2 Karotten, 2 gelbe Riiben, weier Balsam-Essig, frisch gerissener
Kren, Salz.

Fir die Chips: 1/2 Sellerieknolle, Fett zum Frittieren.

Fiir die Salsa Verde: 1 Bund Petersilie, 1 EL Sonnenblumenkerne (gerodstet), Saft von 1
Zitrone, Salz, 250 ml Olivendl.

Zubereitung

Den Tafelspitz gemeinsam mit dem grob geschnittenen Suppengemiise, der halbierten
Zwiebel, Salz, Lorbeerblatt, Petersilie und Wacholderkdérnern mit kaltem Wasser zustellen
und in ca. 1 Stunde weichkochen. Das Fleisch aus dem Fond nehmen und abkiihlen lassen.
Die Suppe abseihen und beiseite stellen.

Fir die Salsa Verde die Petersilie grob schneiden und gemeinsam mit den anderen Zutaten in
der Kiichenmaschine zu einer cremigen Konsistenz mixen.

Den geschélten Sellerie roh am besten mit einer Aufschnittmaschine in 1 mm-Scheiben
schneiden. Im heiBen Ol langsam und nicht zu heiB goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und abtupfen.

Die Karotten und gelbe Riben in feine Streifen schneiden und kurz im Salzwasser
blanchieren. In Eiswasser abschrecken. In etwas heiBem Tafelspitzfond schwenken, Essig
hinzugeben und mit frisch gerissenem Kren und Salz wiirzen. Den Tafelspitz in diinne
Scheiben schneiden und im Tafelspitzfond erwarmen.

Die Salsa auf Teller streichen, das Fleisch mit dem Karottengemuise darauf anrichten und mit
frischem Kren, Selleriechips und Petersilie servieren.



