
Kalbszunge  mit  Gemüse  in
Brühe

Kalbszunge in Brühe

Dieses Mal ist die Zubereitung der Kalbszunge gut gelungen.
Ich habe sie 2 Stunden in einem Gemüsesud gekocht, in Scheiben
geschnitten und mit dem Gemüse in der Brühe in einem tiefen
Suppenteller  angerichtet.  Das  Fleisch  ist  butterweich
geworden.  Das  Rezept  ist  für  eine  Person.  Wenn  Sie  die
doppelte Menge an Kalbszunge garen, reicht das Gemüse und die
Gemüsebrühe auch für zwei Personen.

Zutaten:

350 g Kalbszunge
2 Zwiebeln
5 Knoblauchzehen
1 Stange Lauch
2 Lauchzwiebeln
1 Karotte
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1 Stange Meerrettich
1 Peperoni
¼ Steckrübe
1 großes Stück Knollensellerie
2 Stängel Staudensellerie
mehrere Zweige frisches Liebstöckel
2–3 Zweige frische Minze
2–3 Zweige frische Melisse
2 Zweige Rosmarin
Schnittlauch
1 l Gemüsefond
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: 2 ½ Stdn.

Erhitzen Sie den Gemüsefond in einem großen Topf. Wenn er
kocht, legen Sie die Kalbszunge am Stück hinein und darauf das
geschälte und in grobe Stücke zerschnittene Gemüse. Geben Sie
die Küchenkräuter im Ganzen dazu. Dann salzen und pfeffern Sie
den Gemüsesud. Seien Sie mit dem Pfeffer vorsichtig, der Sud
wird durch die hinzugefügte Peperoni und den Meerrettich nach
dem Garen sowieso etwas scharf. Dann bei zugedecktem Topf bei
kleiner  Hitze  2  Stunden  köcheln  lassen.  Nach  dem  Köcheln
nochmals abschmecken.

Die ganzen Küchenkräuter aus dem Sud nehmen. Die Kalbszunge
herausnehmen und mit einem großen Messer in dünne Scheiben
schneiden. Da die Oberfläche der Zunge auch durch das Garen
nicht sehr weich wird, sondern zäh, spröde und sehr schwer zu
kauen ist, „schälen“ Sie manuell die obere Zungenschicht von
den Scheiben ab.

Geben  Sie  einige  der  Gemüsestücke  in  einen  tiefen
Suppenteller, legen Sie die Zungenscheiben dazu und füllen den
Teller  mit  Gemüsebrühe  auf.  Mit  kleingeschnittenem
Schnittlauch  und  einigen  Melisseblättern  garnieren.


