16

Dezember

« Gemusesuppe
- Tafelspitz mit Apfel-Meerrettich-Sauce
« Bratapfel

MARQUARDT

I < UCHEN

Deutschlands Nr.1 fiir Kichen mit Granit



TAFELSPITZ

Zutaten (4 Portionen):

200g Md6hren - 2 Lorbeerblatter

200g Knollensellerie * 250 g kleine Kartoffeln
50g Petersilienwurzel * 250 g Bundmdéhren

- 800g Tafelspitz - 250g Kohlrabi
. Salz - 2TLInstantbrihe
Pfefferkdérner « G ELBrihe

Zutaten fiir die Sauce:

2 sauerliche Apfel
« 400 g Sauerrahm
1 Bund Schnittlauch
1 EL Meerrettich
- Salz
Pfeffer

So wird’s gemacht:

Mdhren, Knollensellerie und Petersilienwurzel putzen, wiirfeln und zusammen mit
Tafelspitz, Salz, Pfefferkdrnern und Lorbeerblatter in einen ungelochten Garbehélter
geben und garen. Zwischenzeitlich Kartoffeln, M6hren und Kohlrabi schélen und in
ovale Stlicke schneiden. Von dem entstanden Sud 6 EL Briihe entnehmen und
zusammen mit dem Gemise in der Instandbriihe in einen ungelochten Garbehalter
geben. Zusammen mit dem Tafelspitz garen. Apfel schalen und grob reiben. Mit dem
Sauerrahm verrlthren. Schnittlauch in Réllchen schneiden und mit dem Meerrettich
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das gegarte Fleisch gegen die Fasern in
dinne Scheiben schneiden und mit Gemise und Sauce anrichten.

Dampfgarenbei90°C  120-160 Minuten

Dampfgaren bei 100 °C 15 Minuten MARQUARDT

K UCHEN



GEFULLTER BRATAPFEL

Zutaten (4 Personen):

- 4 mittelgroBe Apfel

- 1 ELRosinen

- 2TLRum

- 100g Marzipan

- 1 EL gehackte Mandeln
« %2 TLZimt

So wird’s gemacht:

Apfel waschen und das Kerngehause ausstechen.

Rosinen in Rum einweichen.

Marzipan, gehackte Mandeln und Zimt mit den Rosinen verriihren und in
die Apfel fiillen.

In einen ungelochten Garbehélter geben und garen.

Dampfgaren bei 100 °C ca. 12 min (je nach GréBe der Apfel)

MARQUARDT.

K UCHEN



