
Lungenragout mit Penne rigate

Schmackhaftes Lungenragout

Eigentlich wollte ich mit der Schweinelunge ein traditionelles
Lüngerl zubereiten. Ein bekanntes und gern gegessenes Gericht
in Bayern und Österreich. Leider wird für ein Lüngerl aber
nicht nur Lunge verwendet, sondern auch noch Herz. Und das
hatte ich nicht vorrätig.

Also bereite ich ein reines Lungenragout zu. Ich verwende dazu
etwa zwei Lungenflügel eines Schweins, das sind etwa 500 g
Lunge.  Ich säuere die Lunge nach dem Anbraten ein wenig mit
Weißwein und Weißwein-Essig. Und binde die Sauce mit Mehl und
Sahne. Dazu kommen noch Kapern aus dem Glas.

Die Lunge ist ja an sich ein sehr poröses und schwammiges
Gebilde. Sie ist vom Volumen her recht viel, vom Gewicht her
jedoch recht weng. Am besten entfernt man beim Zuschneiden in
grobe Stücke die große Ader (oder Vene?), da diese sehr fest
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ist.  Die  restlichen  kleinen  Adern  oder  Venen  kann  man
belassen, sie werden durch einstündiges Köcheln gar gekocht.
Beim Zuschneiden, nach dem Anbraten und auch beim weiteren
Köcheln tritt aus der Lunge etwas schaumige Flüssigkeit aus.
Diese  kann  man  ruhig  ignorieren  und  die  Lunge  weiterhin
zubereiten. Die Lungenstücke sind nach dem Köcheln auch nicht
mehr  so  groß  und  schwammig,  sie  ziehen  sich  zusammen  und
werden kleiner.

Das Ganze ergibt ein schönes Ragout, und die Lunge ist nach
einer Stunde Köcheln auch sehr zart.

Zutaten für 2 Personen:

500 g Schweinelunge
4 Schalotten
4 Knoblauchzehen
2 Lauchzwiebeln
6 TL Kapern (Glas)
200 ml Soave
7–8 EL Weißwein-Essig
200 ml Sahne
2 EL Mehl
Salz
Pfeffer
Muskat
250 g Penne rigate
Petersilie
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 60 Min.

Lunge gut unter kaltem Wasser waschen.

Große  Ader  der  Lunge  entfernen.  Lunge  in  grobe  Stücke
schneiden  und  auf  einen  Teller  geben.

Schalotten  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden.



Butter  in  einem  Topf  erhitzen.  Lungenstücke  darin  kross
anbraten. Es sollen sich viele Röststoffe am Topfboden bilden.
Lungenstücke herausnehmen und auf einen Teller geben.

Noch etwas Butter in den Topf geben. Schalotten, Knoblauch und
Lauchzwiebeln  in  der  Butter  anbraten.  Mit  Mehl  bestäuben.
Alles ein wenig anbraten lassen. Mit Wein ablöschen. Essig
hinzugeben. Sahne dazugeben. Röststoffe mit dem Kochlöffel gut
vom Topfboden lösen. Kapern hinzugeben. Lungenstücke wieder
hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kräftig würzen. Bei
geringer  Temperatur  zugedeckt  60  Minuten  köcheln  lassen.
Danach die Sauce abschmecken.

10  Minuten  vor  Ende  der  Garzeit  Pasta  nach  Anleitung
zubereiten.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben und großzügig das Ragout
darüber verteilen. Mit Petersilie garnieren. Servieren.


