Kalbslungenragout 1in eilner
Rotwein-Tomaten-Sauce auf
Papardelle
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Kalbslungenragout in dunkler, roter Sauce auf frischer
Papardelle

)

Bei meiner Recherche nach Rezepten fur Kalblungenragout fand
ich im Internet und auch auf Foodblogs von Kollegen immer nur
Rezepte mit einer weifen, saueren WeiBwein-Sauce, aber
nirgendwo ein Rezept mit einer dunklen, roten Sauce. Obwohl
die Kalbslunge ein dunkelrotes Fleisch hat. Also entschied
ich, die zweite Portion des Kalblungenragouts mit einer
solchen Sauce zuzubereiten und sie zu kreieren. Das Rezept ist
fur zwel Personen.

Zutaten:

- 5 Kalbslunge, 500 g, gegart in einem Gemisesud
» 2 Zwiebeln
= 3 Knoblauchzehen
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= 2 Lauchzwiebeln
=1 rote, thailandische Chilischote
= Olivenol

= Portwein

 Madeira

 trockener Sherry

= 300 ml trockener Rotwein

500 ml Gemusefond

1 kleine Dose geschalte Tomaten, 240 ¢
1 EL Crema di Balsamico

= viel frischer Salbei

» 2 Zweige frischer Rosmarin

= 3 Zweige frischer Thymian

» 2 Zweige frischer Majoran

=5 halber Bund frische Petersilie

= L Schale einer unbehandelten Zitrone
= frischer Schnittlauch

= Salz
= Pfeffer

= 250 g frische Papardelle

Zubereitungszeit: 1 % Stdn.

Schalen Sie die Zwiebeln und die Knoblauchzehen und schneiden
sie, die Lauchzwiebeln und die Chilischote klein. Anstelle von
Olivendl koénnen Sie auch ein spezielles gewiirztes Ol nehmen,
ich habe Fett von meinem Rezept, mit Kalbsknochen einen
braunen Bratenfond herzustellen, verwendet, es ist gewurzt und
rotlich. Erhitzen Sie das Ol in einem groRen Topf. Braten Sie
das Gemiuse an.

Loschen Sie nun in drei Durchgangen nacheinander mit jeweils
(!) einem sehr grolRen Schuss Portwein, Madeira und Sherry ab
und reduzieren alles, bis fast keine Flussigkeit mehr ubrig
ist. Dann 1l6schen Sie mit dem Rotwein ab, geben den



Gemusefond, die Tomaten mit Sauce und den Rotweinessig hinzu.
Zerkleinern Sie jetzt schon die Tomaten mit der Gabel 1in
kleine Stulcke.

Zerkleinern Sie die frischen Krauter mit einem Wiegemesser und
geben sie in die Sauce hinzu. Die % Zitronenschale schneiden
sie langs in dunne Streifen und dann in kleine Stucke und
geben sie auch hinzu. Salzen und pfeffern Sie die Sauce.
Lassen Sie die Sauce 1 Stunde bei geringer Hitze ohne Deckel
auf dem Topf kocheln. 20 Minuten vor Ende der Garzeit purieren
Sie die Sauce mit einem Purierstab ein wenig, jedoch nicht zu
fein. Schneiden Sie dann die Kalbslunge in dinne Streifen und
dann kleine Stlicke, geben sie in die Sauce hinzu und lassen
sie noch 20 Minuten mitkdcheln. Gleichzeitig bereiten Sie die
frische Papardelle nach Anleitung zu. Vor dem Servieren
schmecken Sie das Kalbslungenragout mit Salz und Pfeffer ab.

Richten Sie die Papardelle auf grolBen Tellern an, geben Sie
von dem Kalbslungenragout und viel von der Sauce darauf und
garnieren es mit kleingeschnittenem Schnittlauch.



