Yalpszunge i Meerrellich dazw floeh und
WPMMM Meine Wahl.

D Gesamtzeit: 2 h

@ Aktivzeit: 35 min

q Einfach
Zutaten Nahrwerte
fur 6 Personen 1 Portion enthélt ca.:
2 Zungen vom Schweizer Kalb 546 kcd
151 Rindsbouillon 38g Eiweiss
2 L orbeerbl atter 40g Kohlenhydrate
1TL Wachholderbeeren 249 Fett
1TL schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Salz J}  Glutenfrei

1 Apfel
05d  Apfelsaft ﬁl enthalt Laktose

15kg Suppengemuse (Ruebli, Sellerie, Lauch)
100g  saurer Halbrahm

10g frischer Meerrettich

1kg Kartoffeln, fest kochend Die Zungen sollte man vorbestellen. Viele Metzgereien
d Schnittlauch . bieten Kalbszungen vorgekocht an, so miissen sie nur
1Bun nittiac . noch im Sud erhitzt werden.

Tipp

Zubereitung

1 Zungen in eine Pfanne mit kaltem Wasser geben. Aufkochen, dann 2—3 Minuten lebhaft kochen lassen.
Zungen herausnehmen und unter kaltem Wasser abspiilen.

Z In der Pfanne Bouillon mit den Gewlrzen und dem Salz aufkochen. Die Zungen in den Sud geben und am
Siedepunkt etwa 2 Stunden ziehen lassen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Scheiben schneiden. Mit dem Apfelsaft in eine Pfanne geben und
zugedeckt weichkochen lassen. Anschliessend alles purieren und abkiihlen lassen.

Das Suppengemudse risten und in grobe Stiicke schneiden. Nach 60 Minuten Garzeit zu den Zungen in
den Sud geben.

Kartoffeln schélen und in wenig Wasser weichkochen. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Halbrahm
unter das Apfelplree rihren. Meerrettich fein dazureiben und die Sauce mit Salz und Pfeffer wirzen.

Zum Servieren die Zungen aus dem Sud nehmen und schélen. In feine Scheiben schneiden, mit dem
Gemiise und den Kartoffeln anrichten, mit Schnittlauch bestreuen und sofort servieren. Die Apfel-
Meerrettich-Sauce separat dazu servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE



