
Kalbszunge  in  Curry-Cognac-
Sahne-Sauce auf Kartoffeln

Kalbszunge mit Kartoffeln und Sauce

Heute war alles ein wenig kompliziert. Für die gestern in
Gemüsesud  gekochte  Kalbszunge  dachte  ich  zuerst  an  eine
asiatische Zubereitung: Mit zwei asiatischen Saucen – Black
Bean Sauce und Sambal Manis – auf chinesischen Nudeln. Heute
passte mir das nicht mehr. Irgend war mir dann doch nach
Curry, Senf und Sahne zumute. Also ein Multi-Kulti-Gericht:
Zunge eines deutschen Kalbs, eine indische Curry-Sauce und
dazu chinesische Nudeln? Nö, das passte dann doch nicht. Und
was  dann  als  Beilage?  Italienische  oder  deutsche  Nudeln?
Basmati- oder Rundkorn-Reis? Oder doch Kartoffeln? Letzteres
passte mir dann doch besser.

Für  dieses  Rezept  benötigt  man  eigentlich  nur  eine  halbe
Kalbszunge zu 300 g. Aber es bietet sich natürlich an, gleich
eine ganze Kalbszunge im Gemüsesud zu garen. Dann verwendet
man die eine Hälfte für dieses Gericht … und lässt sich für
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den kommenden Tag ein neues Rezept für die zweite Hälfte der
Kalbszunge  einfallen.  Ihr  könnt  Euch  darauf  einstellen,
versteht sich. �

Zutaten für 2 Personen:

1 Kalbszunge, ca. 600 g
1 l Gemüsefond
2 Lorbeerblätter

10–15 g getrocknete Kräutersaitlinge – entspricht der
10-fachen Menge an frischen Pilzen

2 Schalotten
3 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 rote Chilischote
ein kleines Stück frischer Ingwer
Cognac
10–15 g eingelegte grüne Pfefferkörner
1 ½ TL Senf
100 ml Sahne
1 TL Hot Madras Curry Sauce
etwas Gemüsefond
¼ Zitrone (Saft)

Salz
Pfeffer
Butter

500 g Kartoffeln

Zubereitungszeit: Kochzeit 2 Stdn. | Vorbereitungszeit 20 Min.
| Garzeit 1 Std.

Die Käutersaitlinge in einer Schüssel mit kaltem Wasser 1–2
Stunden  einweichen  lassen.  Zunge  unter  fließendem  Wasser
abwaschen. Den Gemüsefond in einem kleinen Topf erhitzen, die
Zunge  und  die  Lorbeerblätter  hinzugeben  und  zugedeckt  bei
geringer Temperatur 2 Stunden köcheln lassen. Erkalten lassen



und dann unbedingt die Haut der Zunge abziehen, da diese sehr
spröde, kräftig und nicht zu beißen ist. Die Zunge halbieren
und  eine  Hälfte  in  dünne  Scheiben  schneiden.  Zur  Seite
stellen.

Die Kräutersaitlinge aus dem Wasser nehmen, mit Küchenpapier
abtrocknen und dann in feine Streifen schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Kräutersaitlinge-Streifen darin
braun und kross anbraten. Herausnehmen und zur Seite stellen.

Die Kalbszungenscheiben salzen und würzen und in der gleichen
Pfanne in Butter anbraten. Auf jeweils jeder Seite 2–3 Minuten
braun und kross anbraten. Herausnehmen, zur Seite stellen und
warm halten.

Schalotten,  Knoblauchzehen  und  Lauchzwiebel  schälen  und
kleinschneiden.  Das  Stück  Ingwer  und  die  Chilischote
kleinschneiden. Alles in der gleichen Pfanne in Butter kross
und  braun  anbraten.  Dann  die  gebratenen  Kräutersaitlinge
hinzugeben. Mit einem großen Schuss Cognac ablöschen und das
Ganze flambieren. Warten, bis der Alkohol verkocht und die
Flamme  automatisch  verlöscht  ist.  Die  Röststoffe  vom
Pfannenboden  mit  einem  Pfannenwender  oder  dem  Kochlöffel
ablösen. Die Pfefferkörner und den Senf hinzugeben, die Sahne
zugießen  und  mit  dem  Curry  würzen.  Einen  Schöpflöffel
Gemüsefond dazugeben, dann den Zitronensaft und alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Einige Minuten köcheln lassen.

Parallel  dazu  die  Kartoffeln  schälen,  in  kleine  Stücke
schneiden  und  in  etwa  10–15  Minuten  in  einem  Topf  mit
kochendem  Wasser  garen.

Die  Kartoffeln  auf  zwei  großen  Tellern  anrichten,
Kalbszungenscheiben daneben geben und von der Sauce darüber
drapieren.


