Gebratene Rinderzunge mit Sauerrahm (8 Pers.)

7 Rindszunge, Salzwasser; 100 g gexiucherter Speck, Wurzelwerk, 1 Zwicbel,

1/8 | Sauerrahm

Zubem'tung:

Frische Rinderzunge evtl. saubern und in Salzwasser mit Suppengriin in etwa 3 Stunden
weichkochen. Die Haut abzichen. Die abgezogene Zunge mit Speckscheiben, geschnittenem
Warzelwerk und Zwicbel in eine Bratpfanne geben und im Rohr unter ZugieSen von Zungen- |
brithe und Sauerrahm in 30 Minuten heligelb braten. Die in schxige Scheiben geschnittene
Zunge auf vorgewsirmter Platte anrichten, mit der passierten Sauce iibergiefSen.
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Hirschragout (4 Personen)

1 kg Hirschfleisch, 11/2 | Salzwasser; Essig, Suppengriin, Zwiebel, 10 Pfefferkorner, 5 Ge-
wiirzkimer, 1 Lorbeerblatt, Zitronenschale, 8o g Speck, 50 g Mehl, 1 El Zucker, 3/4 | Koch-
brithe, 1/8 | Rotwein

Das Ragoutfleisch in Salzwasser mit Essig und Gewiirzen weichkochen. Kleinwiirflig geschnit-
tenen Speck ausbraten, die Grieben herausnehmen, Mehl im Fett kaffeebraun wsten, Zucker
zugeben, ebenfalls mittelbraun werden lassen, mit dem Kochsud aufgieSen, die Sauce 10 Min.
kochen lassen. Dann das Fleisch und den Rotwein zugeben und noch 20 Min. langsam weiter-
kochen lassen. Zum Schluf mit Essig und evtl. Zitronensaft abschmecken. Angerichtet mit
den angebratenen Speckwiirfelchen bestreuen.

Beigabe: Kartoffeln, Knodel

Rehgulasch (2 Personen) ‘ ’\’e‘
500 g zartes Rehfleisch, etwas Palmin, 2 Zwicheln, 2 Paprika, Salz, Pfeffer; Paprikagewiirz,
1/4 | Fleischbriihe, 100 g rote Beete, 1 saure Gurke, 2 T Mondamin, Saure Sahne, Petersilie
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Fleisch in feine Streifen schneiden und in heiffem Fett anbraten. Fleisch herausnehmen und (\
Zwiebeln bicunen. Paprika mit diinsten. Fleischbrithe hinzugeben und 1/4 Std. garen. Zer- @
 kleinerte ote Beete und Gurke mit dem Fleisch hinzugeben und nochmal 1/4 Std. garen. 6’\)
| Mondamin mit ca 2 El Sahne binden und zum Geschnetzelten geben. Abschmecken und mit

Petersilie bestreuen.




