Ssaueres Kronfleisch mit
Petersilien-Kartoffeln

Schmackhaftes Innereien-Gericht

Als Kronfleisch wird in Bayern und Osterreich das Zwerchfell
bezeichnet, das die Brusthohle von der Bauchhohle bei Rind,
Kalb und Schwein trennt. Das Kronfleisch ist zwar ein
grobfaseriges und trockenes Muskelfleisch, wird aber zu den
Innereien gezahlt. Es wird als einfaches Suppenfleisch, als
Zutat von Bruckfleisch und auch als Gulasch verwendet.

FUr saures Kronfleisch wird das Fleisch in dunne Scheiben
geschnitten, mit gehackten Zwiebeln angebraten, mit Mehl
bestaubt, mit Essig und Fond abgeldscht, gedunstet und mit
Sahne verfeinert. AulBerdem kommen noch Kapern in die Sauce.

Das Fleisch krauselt sich beim Kochen zusammen und erinnert an
eine Krone, daher stammt der Name Kronfleisch. Im Englischen
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heift das Kronfleisch ,,Skirt Steak”. Das Kronfleisch ist nach
dem Garen in dem Ragout sehr zart.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Kronfleisch
= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen
= 1 Lauchzwiebel

=2 TL Kapern

=1 EL Mehl

= 3 EL Weillwein-Essig
= 200 ml Gemusefond
= 100 ml Sahne

= Salz

= Pfeffer

=6 Kartoffeln

= Petersilie

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.
Kronfleisch quer in dunne Scheiben schneiden.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden.

Kartoffeln schalen. Petersilie kleinwiegen.

Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und
Lauchzwiebel darin anbraten. Kronfleisch dazugeben. Mit Mehl
bestauben und alles kraftig anbraten.

MIt Essig abloéschen. Fond hinzugeben. Sahne dazugeben. Kapern
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Zugedeckt bel
geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

15 Minuten vor Ende der Garzeit Wasser in einem Topf erhitzen
und Kartoffeln darin 12-15 Minuten garen. Herausnehmen, auf
einen Teller geben und abluhlen lassen. In grobe Stilcke



schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin kurz
schwenken. Salzen und pfeffern. Petersilie dazugeben und alles
vermischen.

Kartoffeln auf zwei Tellern anrichten, Kronfleisch mit Sauce
grollzliigig daruber geben und servieren.



