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Zut�ten für 8 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den T�felspitz

300 g Rindsknochen

2 kg T�felspitz

1 Stk. Zwiebel

2 Stk. Suppengrün

5 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1 EL  Pfe�er schw�rz g�nz

Für die Schnittl�uchs�uce

2 Stk. Eidotter

1 TL Dijonsenf

2 TL Zitronens�ft, frisch

200 ml Sonnenblumenöl

5 EL Schnittl�uch, fein geh�ckt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Für die Rösterd�pfeln

900 g K�rto�el, speckig

150 g Zwiebel

80 ml Öl

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

T�felspitz mit Rösterd�pfeln und
Schnittl�uchs�uce

160—190 Min

Zubereitung

1 Zuerst wird der T�felspitz zubereitet. W�hrend der Kochzeit können die

Beil�gen vorbereitet werden.

2 Die Zwiebel wird gesch�lt, h�lbiert und �n der Schnittfl�che dunkel in einer

Pf�nne �ngeröstet. Anschließend den T�felspitz und Rindsknochen mit

k�ltem W�sser w�schen.

3 In einem Topf 5 Liter W�sser zum Kochen bringen. Im Anschluss den

T�felspitz, die Rindsknochen, die Pe�erkörner und Lorbeerbl�tter

hinzugeben und leicht kochen l�ssen.

4 N�ch etw� 1,5 Stunden d�s Suppengrün (gew�schen und geschnitten) und

die Zwiebelh�lften beigeben und für eine weitere Stunde köcheln l�ssen.

N�ch dieser Zeit sollte der T�felspitz fertig geg�rt sein. Die Suppe k�nn nun

nochm�ls mit S�lz und Pfe�er �bgeschmeckt werden.

5 W�hrend der Kochzeit können die Schnittl�uchs�uce und die Röstk�rto�el

zubereitet werden. D�für werden in einer Schüssel die Dotter mit etw�s

S�lz, Pfe�er, dem Zitronens�ft und dem Senf mit Hilfe eines Mixers gut

durchgemischt.

6 W�hrend des Mixens d�s Öl l�ngs�m hinzufügen, bis sich eine homogene

M�sse bildet. Nun den fein geschnittenen Schnittl�uch unterrühren und

bei Bed�rf mit etw�s Suppe verdünnen.

7 Für die Röstk�rto�el zuerst die K�rto�eln kochen, d�nn kurz �bkühlen

l�ssen. Anschließend sch�len und grob r�speln. Die Zwiebeln sch�len und

fein h�cken.

8 Nun die K�rto�el-R�speln mit den Zwiebeln vermischen, s�lzen und in einer

Pf�nne mit Öl knusprig �nbr�ten.

9 Der T�felspitz wird nun mit dem Wurzelgemüse, den Röstk�rto�eln und der

Schnittl�uchs�uce serviert werden.

TIPP :  Wer noch mehr Beil�gen will, dem empfehlen wir Cremespin�t

und Apfelkren.


