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Tafelspitz
Knoblauchzehen

Bund Rosmarin
Drillinge

Butter

Schalotten

Mehl

WeiBwein
Gefliigelfond

Milch

Kapern

Senf

Bund Petersilie
Pflanzendl zum Braten
Paprikapulver zum Wiirzen

Salz, Pfeffer zum Wiirzen

Ofen-Tafelspitz

mit Kapernsauce und

Petersilienkartoffeln (QSCHE

(® 45 min Zubereitungszeit

(® 80 min Kochzeit
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Zubereitung

Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Tafelspitz abtupfen.
Kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. 3
Knoblauchzehen zerstoBen. In einer Auflaufform den Rosmarin
und die Knoblauchzehen verteilen. Tafelspitz drauf setzen, mit
Alufolie abdecken und im Ofen ca. 60-70 Min. garen.

Kartoffeln schalen und abwaschen. In einem groBen Topf
ausreichend Wasser zum Kochen bringen. Kartoffeln darin ca.
25 Min. kochen. AnschlieBend abschiitten.

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einem
kleinen Topf 2 EL Butter erhitzen. Schalotten darin glasig
anschwitzen. Mehl driiber stauben und goldgelb rosten. Wein,
Gefliigelfond und Milch unter Riihren hinzugeben. Aufkochen.
Senf und Kapern einriihren. 3—4 Min. leicht kbcheln. Mit Salz,
Pfeffer abschmecken.

Letzte Knoblauchzehe schélen und hacken. Petersilie fein
hacken. Im Topf der Kartoffeln nun die restliche Butter erhitzen.
Knoblauch leicht anschwitzen. Kartoffeln und Petersilie
hinzugeben und alles griindlich vermengen. Mit Salz, Pfeffer

wirzen.

Tafelspitz aus dem Ofen holen, in Alufolie einwickeln und kurz
ruhen lassen.



Nahrwerte

Brennwert

Fett

davon gesattigte Fettsauren
Kohlenhydrate

davon Zucker

EiweiB

Salz

6 Tafelspitz in sehr diinne Scheiben schneiden. Zusammen mit

den Petersilienkartoffeln und der Kapernsauce auf Telle

anrichten.
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