
Schweinelungen-Ragout  in
Weißwein-Sauce  mit
Hörnchennudeln
Viele Menschen denken, dass man das nicht machen kann, dass
das nicht geht, ein Innereien-Gericht zuzubereiten. Innereien
seien Abfallprodukte. Das ist leider falsch. Innereien sind
lecker und schmackhaft. Sie sind nährstoff- und vitaminreich.
Und sie sind obendrein noch sehr preiswert.

Hier bereite ich ein Schweinelungen-Ragout zu.

Dazu bereite ich ein Sößchen aus trockenem Weißwein zu. Ich
würze  die  Sauce  nur  mit  süßem  Paprika-Pulver,  Salz  und
Pfeffer.

Und  lasse  das  Ragout  eine  Stunde  zugedeckt  bei  geringer
Temperatur schmoren.

Die Lunge ist danach sehr weich und zart und schmeckt einfach
hervorragend.

Dazu gibt es als Beilage Hörnchennudeln.
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