Frittierte Schweinelunge mit
Bratkartoffeln

Schweinelunge kann man, 1in grobe Stiucke zerteilt, auch
frittieren. Es ergibt eine sehr krosse und knusprige Innereie.

Da die Lunge ein sehr schwammiges Gewebe ist, schwimmen die
Lungensticke im siedenden Fett oben auf. Man sollte sie also
des oOfteren umruhren, damit sie von allen Seiten auch
frittiert werden.

Dazu gibt bt es Bratkartoffeln, die ich der Einfachheit halber
auch in der Friteuse zubereite. Ich bereite sie auch mit
Schalen zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.

Zutaten fiir 2 Personen:

= ein groBes Stuck Schweinelunge (etwa 350 g)
= 4 grolle Bio-Kartoffeln
= Salz
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« Pfeffer
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 8 Min.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
Schweinelunge in grobe Stucke zerteilen.
Bratkartoffeln quer in dinne Scheiben schneiden.

Schweinlungenstlicke fur etwa 4 Minten in das siedende Fett
geben. Ab und zu umruhren. Herausnehmen, auf ein Kichenpapier
geben und abtropfen lassen. Salzen und pfeffer. Auf zwei
Teller verteilen. Warmhalten

Kartoffelscheiben in das siedende Fett geben und ebenfalls
etwa 4 Minuten frittieren. Herausnehmen, ebenfalls auf ein
Kichenpapier geben und abtropfen lassen. Salzen und pfeffern.
Zu den Lungenstlicken geben. Servieren.



