Schweinezunge 1n Kapern-Senf-
Sauce mit Kartoffeln

Zunge rosé, Kartoffeln und wirklich viel Sauce

Eine Zunge wollte ich schon seit 1langem mit der
Niedrigtemperatur-Garmethode zubereiten. Ich gebe ihr 1 1/2
Stunden bei 80 °C Umluft. Danach ist sie schdn rosé.

Danach wird die Zunge in Scheiben aufgeschnitten. Wenn man
Zunge kocht, kann man die feste Haut abziehen. Bei dieser
Zubereitungsmethode ist dies schwierig, man muss die Haut auf
dem Teller wegschneiden.

Wahrend des Garens bereite ich ein S6Bchen in einem kleinen
Topf auf dem Herd zu. Ich koche eine Senfsauce mit Kapern.
Senf passt ja sehr gut zu Kapern, da er mit Essig zubereitet
wird, und auch die Kapern sauer eingelegt sind. Und der
WeiBwein zum Abldschen gibt ebenfalls noch Saure hinzu. Ein
orange Peperoni sorgt noch fur etwas Scharfe. Der Fleischsaft,
der beim Garen der Zunge austritt, wird naturlich fuar die
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Sauce mit verwendet.

Als Beilage wahle ich Salzkartoffeln, die etwas neutral
wirken.

Das Ganze ergibt ein schmackhaftes Gericht mit einer zarten
Zunge und viel leckerer Sauce.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Schweinezunge (200 g)
= 5-6 kleine Kartoffeln

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 orange Peperoni

=2 TL Kapern (Glas)

=1 EL mittelscharfer Senf
= trockener Weillwein

» Salz

» schwarzer Pfeffer

= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 1 1/2
Stunden

Backofen auf 80 2C Umluft erhitzen.

Zunge in eine Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene fur 1
1/2 Stunden in den Backofen geben.

Vor Ende der Garzeit Kartoffeln schalen. Schalotte und
Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Peperoni putzen und
in Ringe schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 10-12
Minuten kochen.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte und
Knoblauchzehen darin andunsten. Peperoni dazugeben und mit
anbraten. Mit einem groBen Schuss Weilwein abloschen. Senf



dazugeben. Kapern ebenfalls dazugeben. Verruhren und etwas
reduzieren.

Auflaufform aus dem Backofen nehmen, Zunge auf einen Teller
geben und tranchieren. Salzen und pfeffern. Fleischsaft in die
Sauce geben und verruhren. Kartoffeln auf den Teller geben.
GrolRzugig Sauce UuUber Kartoffeln wund Zunge verteilen.
Servieren.



