Schweinzunge mit Bandnudeln
in WeilBweiln-Sauce

Leckeres Innereien-Gericht

Die Schweinezunge im Gemusefond gegart, dann aufgeschnitten
und kurz in Butter gebraten. Sie ist sehr zart und
delikat.Dazu ein kleines SoOoBchen mit etwas WeiBwein und
Gewlrzen.

Als Beilage wahle ich Bandnudeln.

Mein Rat: Normalerweise entfernt man bei den gegarten Zungen
die aulere, ledrige, feste Haut. Sind die Zungen aber
ausreichend gegart, kann man sie eventuell an den Zungen dran
lassen.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 2 Schweinezungen (a etwa 200 g)
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= 250 g.Bandnudeln

= 500 ml Gemusefond

= trockener WeiBwein

= sUBes Paprika-Pulver
= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: 30 Min.

Fond in einem Topf erhitzen. Zungen hineingeben und 20 Minuten
garen. Herausnehmen und abkiuhlen lassen. Eventuell die aulere,
feste Haut der Zungen entfernen. Dann quer 1in Scheiben
schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zungenscheiben darin einige
Minuten anbraten. Mit einem grofBen Schuss WeiBwein abldschen.
Mit Paprika-Pulver, Salz und Pfeffer wiurzen. Sauce etwas
reduzieren und abschmecken.

Pasta auf zwei Tellern anrichten. Zungenscheiben dazugeben.
GrolSzugig Sauce daruber verteilen. Servieren.



