Rezept
Rinderzunge

Zungenfleisch wird nicht gebraten, sondern gekocht — und zwar ziemlich lange (2 % bis 3
Stunden).

Es gibt gepokelte und frische Zunge. Barbara nimmt immer frische, da sie besser schmeckt.

Ca. 2 Liter Wasser |In einem groRRen Topf zum Kochen bringen. Der Topf soll so groR sein,
dass die Zunge hineinpal3t. (Vgl. Foto ,,Blick in die Kiiche*)

1-2 Lorbeerbléatter

Das Wasser soll normal gut gesalzen schmecken.

Salz, Pfeffer

1 frische Waschen und ins kochende Wasser geben. Die Zunge soll knapp
Rinderzunge bedeckt sein. Evtl. noch etwas Wasser dazugeben.

2 Zwiebeln Gemiise putzen und im Ganzen oder halbiert mit in den Topf geben.

(Vgl. Foto ,,Blick in die Kiiche*)

2 Karotten (oder 1 ,,Putzen®, d.h. Zwiebeln, Karotten und Sellerie schilen. Beim Lauch

groRe) das Grine und unten die haarige Wurzel abschneiden, dann bis zum
halben Durchmesser langs einritzen (wg. Sandkdrnchen zwischen den
Ca. 1/3 auleren Schichten) und waschen.

Knollensellerie

1 Lauchstange

Alles zusammen (bei einer kleinen Zunge) ca. 2 % Stunden kochen. Bei einer grofen Zunge
kénnen es auch 3 Stunden sein. Um zu testen, ob die Zunge gar ist, sticht man mit einem
kleinen scharfen Messer (Kuchenkneipchen bzw. Windmihlenmesser) in die Spitze (Vgl.
Foto ,,Blick in die Kiiche*) der Zunge: Wenn die Spitze weich ist, also das Messer easy
reingeht, ist die Zunge durch, d.h. es ist dann alles weich.

Barbara ist der Meinung, dass ein Schnellkochtopf zwar méglich, aber ihrer Ansicht nach
unpraktisch ist, wenn man tberprtfen will, ob das Fleisch gar ist. Deshalb nimmt sie einen
normalen Topf.
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Die gegarte Zunge aus dem Topf nehmen und die Haut abziehen, die auf der duf3eren
(konvexen) Seite der Zunge und rund um die Spitze ist. (Vgl. Foto ,,Blick in die Kliche*)

Im dickeren Fleischteil an der (konkaven) Unterseite gibt es manchmal glibberige Stellen —
die sollte man abschneiden.

Danach die Zunge in Scheiben schneiden. (Vgl. Foto ,,Blick in die Kiiche*)

Beilagen:
Salzkartoffeln Fest kochend (nicht mehlig)
Fllssige Butter Leicht gebraunt und etwas gesalzen (Vgl. Foto oben)

Karottengemise

Selleriegemiise Man nehme dazu die anderen 2/3 des obigen Knollenselleries



http://aulbach-rezepte.de/html/zunge.html#Hautabziehen
http://aulbach-rezepte.de/html/zunge.html#ZungeinScheiben
http://aulbach-rezepte.de/html/zunge.html#ZungemitallenBeilagen
http://aulbach-rezepte.de/html/karottengemuse.html
http://aulbach-rezepte.de/html/selleriegemuse.html

