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v' Ca. 2 Liter fertige Tafelspitzsuppe
v' Tafelspitz flr ca. 12 Personen

Zutaten:

4 | Wasser

1 St. Tafelspitz, ca. 2 kg schwer mit Fett

1 St. Zwiebel, groB mit Schale, halbiert

in einer Pfanne mit wenig Ol gold-gelb bridunen

Wurzelgemause:
150 g Karotten, geschalt, langs halbiert
150 g Sellerie, geschalt, in 1,5 cm dicke Stabe geschnitten
150 g Porree (Lauch), geputzt

GewlrzstrauBchen bestehend aus:

2 St. Selleriegrin
2 St. Liebstdckel (Maggikraut)
2 St. Thymianzweig
1 St. Lorbeerblatt
mit einem Spagat (Bindfaden) zusammen binden
Pfefferkdérner, Muskatbllite, Salz
Herstellung:

1. Tafelspitz gut waschen und mit Kiichenpapier trocknen.

2. Wasser in einen groBen Kochtopf aufkochen lassen.

3. Den Tafelspitz hineingeben (Topf zunachst von der Herd-
platte nehmen) und 3 - 4 Stunden leise sieden (nicht ko-
chen!) lassen (so bleibt die Suppe auch ganz klar!).

4. Nach Halfte der Garzeit den gebraunten Zwiebel, Wurzel-
gemise, GewdirzstrauBchen und die Gewlirze hinzu geben
und weiter sieden lassen.

5. Mit dem Salz sparsam umgehen, das Wasser reduziert ein
und die Suppe kdénnte salzig werden. Am besten wenn sie
etwas Salz zum Sieden hinzu geben - und erst am Ende
der Garzeit des Tafelspitzes mit dem Salz abschmecken.

6. Nach 3 St. ca. nehmen sie das Fleisch zum Ersten mal aus
der Suppe und stechen an der dicksten Stell mit einer
Fleischgabel fest ins Fleisch: Roter Saft = Fleisch ist roh,
Truber Saft = es dauert nicht mehr lange, Klarer Saft =
das Fleisch ist gar.
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7.Die Suppe vom Herd ziehen, Fleisch entnehmen und wei-
ter verwenden.

a. Beilagen zum Tafelspitz finden sie auf dieser Home-
page unter Diverses - Beilagen - Beilagen und
Saucen zum Tafelspitz.

8. Die Suppe wirzen und dann vorsichtig durch ein Etamin
(Passiertuch) abschdpfen.

a. Diverse Suppeneinlagen finden sie unter Suppen auf

dieser Homepage.
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