Rezept aus ,,Silvia kocht”
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Gekochtes Rindfleisch mit Kaferbohnencreme, eingelegten
roten Zwiebeln und frischem Kren

Koch: Lucas Guggi
Zutaten

(fir 4 Personen)
Fir den Tafelspitz:

e 1kg Tafelspitz

e 251 Wasser

e 3 groBe Zwiebeln mit Schale
e 2Karotten

e T1gelbe Riibe

« 100 g Knollensellerie

e 1Stange Lauch

o 8 schwarze Pfefferkdrner
e 2 Llorbeerblatter

e 100 g Liebstockel

o Salz

Quelle: ORF extra



Fiir die Kaferbohnencreme:

e 350 g gekochte Kaferbohnen
e T1kleine Schalotte

e 20 gButter

e 140 ml heiBe Tafelspitzbriihe
o 1EL Apfelessig

e 1-2 TL Kiirbiskernol

e Salz

e schwarzer Pfeffer

Fir die eingelegten roten Zwiebeln

o Tgrofe rote Zwiebel
e 60 ml Apfelessig

e 60 mlWasser

e 25 gKiristallzucker

e 4gSalz

Fir die Kiirbiskern-Mayonnaise

e T1Eigelb

e 1TL Dijonsenf

e 1EL Apfelessig

e 100 ml Rapsol

e 50 mlKiirbiskernol
e Salz

e schwarzer Pfeffer
o etwas Zitronensaft

Alternativ als Basis eine gekaufte Mayonnaise (80%) verwenden.
Fir die Garnitur
e 40-50 g frisch gerissener Kren

o Kirbiskerne
e Gartenkresse



Zubereitung

1. Fiir den Tafelspitz die Zwiebeln halbieren und mit der Schnittflache nach untenin
einer trockenen Pfanne sehr dunkel rosten.

2. Das Wasser gemeinsam mit den gerosteten Zwiebeln, Pfefferkérnern und
Lorbeerblattern in einem groBen Topf aufkochen. Den Tafelspitz in die kochende
Flissigkeit geben, die Hitze sofort reduzieren und aufsteigenden Schaum sorgfaltig
abschopfen. Das Fleisch knapp unter dem Siedepunkt insgesamt etwa 2-2,5 Stunden
sanft garen. Die Fliissigkeit soll dabei nur leicht ziehen und nicht stark kochen.

3. Karotten, gelbe Riibe und Knollensellerie schalen und grob schneiden. Den Lauch
putzen und ebenfalls grob schneiden. Das Gemiise und den Liebstdckel nach etwa 1
Stunde zum Fleisch geben und mitgaren.

4, Sobald der Tafelspitz weich ist, diesen aus der Rindsuppe heben und vollstandig
auskiihlen lassen. AnschlieBend quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden. Vor
dem Anrichten mit etwas heif3er Rindsuppe libergiel3en und erwarmen.

5. Fir die Kaferbohnencreme die Schalotte in feine Wiirfel schneiden und in der
Butter farblos anschwitzen. Die Kaferbohnen und zunachst 100 ml der heiBen
Tafelspitzbriihe dazugeben und etwa 10 Minuten sanft kdcheln lassen.

Die Bohnen mit Apfelessig, Kiirbiskerndl, Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken
im Standmixer oder mit dem Stabmixer sehr fein pirieren. Nach und nach so viel von
der restlichen Tafelspitzbriihe einarbeiten, bis eine samtige, cremig-flieende
Konsistenz entsteht. Fiir eine besonders feine Creme die Kaferbohnencreme
anschlieBend durch ein feines Sieb streichen.

6. Fiir die eingelegten roten Zwiebeln die Zwiebel schalen und in sehr feine Spalten
schneiden. Apfelessig, Wasser, Zucker und Salz in einem kleinen Topf einmal
aufkochen lassen, dann den heiBen Sud liber die Zwiebelspalten giel3en und
mindestens 30 Minuten ziehen lassen. Vor dem Anrichten gut abtropfen lassen.

7. Fiir die Kiirbiskern-Mayonnaise Eidotter, Dijonsenf und Apfelessig in einer
Schiissel glattriihren. Das Rapsdl zunachst tropfenweise, anschlie3end in einem
diinnen Strahl unter standigem Riihren einarbeiten, bis eine cremige Mayonnaise
entsteht. Das Kiirbiskernol langsam einriihren, bis die Mayonnaise eine gleichmaRige
Farbe und cremige Konsistenz hat. Dann mit Salz, schwarzem Pfeffer und etwas
Zitronensaft abschmecken und in einen Dressierbeutel fiillen.



8. Den Kren erst unmittelbar vor dem Servieren schalen und fein reiben (reien),
damit seine Scharfe und sein Aroma bestmdglich erhalten bleiben.

9. Zum Schluss die Kdferbohnencreme auf vorgewdarmten Tellern verteilen. Die
warmen Tafelspitzscheiben daraufsetzen und die Kiirbiskern-Mayonnaise dariiber
dressieren. Die eingelegten roten Zwiebeln locker dariiber verteilen und mit frisch
gerissenem Kren, Kiirbiskernen und Gartenkresse vollenden.



