gemachles

Rezepte vom Land

Tafelspitz mit Bohmischen Kl6Ren
und Dillsauce

Zutaten | 6 portionen

Fir den Tafelspitz:

1,5 kg Tafelspitz

3TL gekornte Gemisebriihe
3TL Salz

2 Lorbeerblatter

1 Porree

2 Mohren

1 Stiick Sellerie

Fir die Sauce:

40 g Butter
30g Mehl
400 ml Brihe

1 Becher Schmand
1 Bund Dill

iz Zitrone
1TL Salz

Fiir die Bohmischen KloBe

Y2 Wirfel Hefe
1TL Zucker
500 g Mehl

Va | Milch

1 Ei

1TL Salz

3 Scheiben Toastbrot

Zubereitungszeit: 2 Std.

Zubereitung:
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Rezepte vom Land

e Fiir den Tafelspitz ca. 3 Liter Wasser mit dem Salz, der Gemisebriihe und den Lorbeerblattern zum
Kochen bringen. Das Fleisch in das kochende Wasser geben. Es sollte bedeckt sein.

e Porree putzen, waschen, Mohren und Sellerie schalen und in grobe Stiicke schneiden. Das Gemiise
nach ca. 1 %2 Stunden zum Fleisch geben und mitkocheln lassen.

e Nach 2 Stunden das Fleisch aus der Brihe nehmen.

e In der Zwischenzeit fiir die Dillsauce aus Butter, Mehl und Briihe eine Mehlschwitze herstellen.
Daflir die Butter in einem Topf aufschaumen lassen. Das Mehl dariiber streuen und mit einem
Schneebesen gut verriihren. Nach und nach die Brithe dazugeben und aufkochen lassen. Dabei gut
rihren, damit keine Kliimpchen entstehen.

¢ Dill waschen, trocken tupfen und fein hacken.

e Schmand, gehackten Dill und etwas Zitronensaft unterrithren und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

e Fiir die Bohmischen KloBe einen Hefeteig zubereiten. Dafiir die Hefe mit etwas Zucker verriihren.
Mehl, Ei, Salz und warme Milch verkneten und dabei die Hefe-Zuckermischung unterkneten. Den
Hefeteig abgedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

e In der Zwischenzeit das Toastbrot in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne anrosten.

e Die Toastwiirfel in den Hefeteig kneten. Einen langlichen Laib formen und iliber dem siedenden
Wasser in einen Kochtopf ca. 40 Minuten dampfen.

e Tafelspitz und den Bohmischen KloB in Scheiben schneiden und mit der Dillsauce servieren.

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 606 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
764 kcal 40¢g 59,3 mg 443 ¢ 102 mg
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