Tafelspitz mit Birnen-
Meerrettich-Sauce

i
Zutaten Zubereitung
1000 g Tafelspitz 1. Tafelspitz waschen und trocken tupfen.
2| Wasser 2.In einem Topf 2 | Wasser zusammen mit dem
1 Lorbeerblatt Lorbeerblatt, Pfefferkdrner und Gewiirznelken zum
0,5 EL Pfefferkdrner Kochen bringen. MAGGI Gartengemiuse Bouillon

darin auflosen. Das Fleisch hineingeben und
zugedeckt bei geringer Warmezufuhr ca. 2 Std.
kochen. Das Fleisch heraus nehmen und die Briihe

2 Gewlrznelken

8 TL Maggi Gartengemiise Bouillon (im
Glas)

125 g Birnen
1EL THOMY Reines Sonnenblumenol

aufheben.

3.Birnen waschen, schalen, in Viertel schneiden, das

Kerngehause entfernen und in Wurfel schneiden.
1 large Maggi Krauter Sauce, 2er Pack

2 TL THOMY scharfer Meerrettich, Tube 4.In einem Topf THOMY Reines Sonnenblumendl heil3
werden lassen. Birnenwiurfel darin kurz andiinsten
und 500 ml der Fleischbrihe zugielten. MAGGI
Krauter Sauce mit einem Schneebesen einriihren
und aufkochen lassen. THOMY Meerrettich und
Créme fraiche unterrihren. Das Rindfleisch in

1 EL Créme fraiche

Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten und
zusammen mit der Sofbe servieren. Dazu passen
Salzkartoffeln und ein bunter Salat.

Niahrwert-Anzeige (D 135 Minuten
12 g @ 4 Portionen
394 kcal
13 g
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