Kalbslungenragout in
WeiBweln-Essig-Sahne-Sauce
auf Semmelknodeln
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Kalbslungenragout mit Semmelknodeln

Kalbslungenragout oder -gulasch ist unter vielen verschiedenen
Begriffen bekannt, weil es auch verstarkt im osterreichischen
Raum zubereitet wird, und zwar unter Lingerl, Beuscherl oder
auch Haschee (dann eventuell sogar durch den Fleischwolf
gedreht). Diese Zubereitung ist mit einer hellen, sauren
WeiBwein-Sahne-Sauce mit Kapern. Das Rezept ist flr zwei
Personen.

Zutaten:

- 5 Kalbslunge, ca. 500 ¢

»viel Suppengrin (Knollensellerie, Lauch, Karotten,
Meerrettich usw.)

= 2 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen
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L Bund Petersilie
= 4 Nelken

=2 Lorbeerblatter
= 6 Wacholderbeeren
=6 Pimentkdrner

= 10 Pfefferkorner

= 2 Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen
= 30 g Kapern

= Mehl

= Butter

L 1 trockener WeiBwein

500 ml Gemusesud

1 EL Crema di Balsamico bianco
= L Becher siBe Sahne

1 Zitrone (Saft)

=1 TL scharfer Senf

= 4-5 Zweige frische Petersilie
» 3 Zweige frischer Majoran

» 3 Zweige frischer Thymian

= Salz

» Pfeffer

= 6 Semmelknodel

Vorbereitungszeit: ca. 2 1/2 Stdn. | Zubereitungszeit: 1 Std.



Viel Suppengrin

Waschen Sie die Kalbslunge unter flieBendem Wasser. Schneiden
Sie das Suppengemuse in kleine Stlucke. Spicken Sie die beiden
Zwiebeln mit den Nelken. Geben Sie alles in einen grollen Topf
und dann die Gewlrze dazu. Fullen Sie alles mit 1-1,5 1 Wasser
auf, bis alles bedeckt ist.
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Ein frischer Kalbs-Lungenfligel

Nehmen Sie einen sehr groBen Topf, denn zum einen wird die
Lunge sicherlich in dem Topf ganz oben schwimmen, weil es
aufgrund seiner Funktion im KoOorper ein sehr luftiges und
leichtes Gewebe ist. Zum anderen dehnt sich die Lunge beim
Garen aus und nimmt dann mehr Platz im Topf ein. Lassen Sie
die Kalbslunge 2 Stunden im Gemusesud bei geringer Hitze
kdocheln.

.....

Gekochte Kalbslunge

Nehmen Sie die Kalbslunge heraus und lassen sie abkuhlen. Den
Gemusesud konnen Sie noch fur Saucen oder Suppen verwenden und
portionsweise einfrieren, nachdem Sie das Gemuse und die
Gewlrze herausgesiebt haben. Schneiden Sie die Kalbszunge 1in
3—4 cm lange und 1 cm breite Streifen.

Schalen Sie die Zwiebeln und Knoblauchzehen und schneiden sie
klein. Zerkleinern Sie Petersilie, Majoran und Thymian mit
einem Wiegemesser. Erhitzen Sie Butter in einem Topf und
braten die Zwiebel- und Knoblauchsticke darin an. Wenn sie ein
wenig gebraunt sind, geben Sie etwas Mehl hinzu, um eine
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Mehlschwitze zu machen. Geben Sie die Kapern hinzu und das
Essigwasser, in dem die Kapern eingelegt waren. Loschen Sie
mit dem Weilwein ab. Dann geben Sie entweder 500 ml von dem
Gemusesud, in dem Sie die Kalbslunge gekocht haben, hinzu oder
einen anderen frischen Gemusesud. Losen Sie dabei die
Roststoffe vom Boden des Topfes. Geben Sie noch die Sahne und
den Balsamicoessig hinzu. Dann den Senf und den Zitronensaft.
Figen Sie die Krauter hinzu und schmecken mit Salz und Pfeffer
ab.

Wenn die Sauce zu dunnfllissig ist, geben Sie mit einem
Ruhrbesen noch etwas Mehl hinzu, um sie einzudicken. Dann
geben Sie die kleingeschnittene Lunge hinzu und kocheln alles
noch 20 Minuten, um die Aromen zu binden. Wahrend dieser Zeit
bereiten Sie die Semmelknodel zu.

Bereiten Sie jeweils 3 Semmelkndédel auf einem Teller zu,
ubergieflen sie mit dem Kalbslungenragout und garnieren alles
mit kleingeschnittenem Schnittlauch.



