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Kalbszunge in We/Bwe/nsoB
& Fur 4 Personen: H.M.Sauer und M. Loéffler, 27.4.2015
¢ | ganze Kalbszunge (700 ) Kalbszunge ist eine echte, oft verkannte Delikatesse.
¢ 500 g Suppengriin (Mohren, Und dabei ist sie beim Metzger oft frisch und giinstig zu
Selerie, Lauch, Zwiebeln) bekommen: ein unvergleichlich zartes, hellrosa,
& Salz, Pfefferkorner fettarmes und schon marmoriertes Fleisch von feinstem
e 2EL Mehl Aroma. Doch es ist wie immer: vor den Genuss haben
die Gotter die Kiichenarbeit gesetzt. Aber es lohnt sich!
¢ 40 g Butter
¢ 10 cl Weiliwein Die Vorbereitung (am Besten am Vortag zu erledigen)
¢ 2 TL Kapern die frische Kalbszunge muf} in einem ausreichend grof3en
& 15cl Sahne Topf zusammen mit dem Suppengriin, etwas Salz und
e gcemahlener Pfeffer einigen Pfefferkornern unter Wasser fiir 3 Stunden
: ... langsam vor sich hin simmern, damit sie weich wird.
& frische gehackte Petersilie

Dann aus dem Sud herausnehmen. Die weil3e, zahe
Zungenhaut wird nun mit einem scharfen Messer entlang
des Zungenriickens wie auch auf der Unterseite
eingeschnitten und abgezogen (siehe Bilder). Den Sud,
eine gehaltvolle Bouillon, aufbewahren.




\ Minuten ziehen lassen. Fertig!
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Die Zubereitung des Gerichts:

Die Zunge wird nun in etwa 1 cm breite
Scheiben zerteilt (Bild oben links). Dunkle
und abstehende Fleischfasern und
Adernreste von der Zungenwurzel
abschneiden. Erst jetzt kommt die Struktur
des Fleisches, vor allem die Marmorierung
an der Zungenwurzel, schon zur Geltung.

In einem Bréter die Butter erhitzen und das
Mehl darin anschwitzen. Mit einigen Loffeln
der Zungenbouillon und dem Weillwein zu
einer hellen Bechamel abloschen, Kapern
und Petersilie dazugeben, Sahne
unterrithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Zungenscheiben
dazugeben und bei kleiner Hitze 10-15

Wir servieren zur Kalbszunge Kichererbsen,
die in Knoblauchbutter etwas angerostet
wurden (Bild unten links), sowie einen
Pfalzer Riesling.




