
ECHT BOMOAS

SAURES LÜNGERL
RISTORANTE ZUCCHERO

BODENMAIS

M E N G E Z U TAT

1/2 kg Kalb-, Schweins 
oder Rinderlunge

2-3 l Slazwasser

Nach Belieben Wurzelwerk

2 Zwiebeln

125 ml Essig

3 Lorbeerblätter

6 Gewürzkörner

4 Pfefferkörner

2 Nelken

2 Zitronenscheiben

1 Prise Zucker

1 Schuss Zitronensaft

3 EL Rahm

3 EL Wein

1 Zitronenschale
gerieben

1 mittelfarbene 
Einbrenne



ZUBEREITUNG:  

1. Schritt: 

Für den Sud 2-3 l Salzwasser in einen großen Topf geben,
viel Wurzelwerk (z.B. Karotten, Knollensellerie, Wurzelpetersilie,  
Lauchgewächse, Porree, Zwiebeln , Kräuter) in große Stücke schneiden, waschen 
und hineingeben. Das Ganze zum Kochen bringen.

2. Schritt:

Die Lunge gründlich waschen und in den Sud geben. 

Kalbs- und Schweinelunge ca. 45 min. - 60 min.,
Rinderlunge ca. 90 min. - 120 min. darin kochen.

Nach der Kochzeit die Lunge aus dem Sud herausnehmen und pressen.
Danach muss die Lunge bis zur Erkaltung abkühlen.

3. Schritt:

Die kalte, gekochte Lunge wird in feine Streifen gschnitten.

4. Schritt:

Etwas Sud aus dem Topf in eine große Schüssel geben und mit dem Essig kräftig abschmecken.
In diese Sud-Essig-Marinade werden die Lungenstreifen über Nacht eigelegt.

5. Schritt:

Mittelfarbene Einbrenne herstellen und diese mit dem übrigen Sud und der Marinade aufgießen.
Das Ganze ca. 10 Minuten lang köcheln lassen und ein Stück Zitronenschale hinzugeben.

6. Schritt:

Auf leichter Hitze weiter köcheln lassen und anschließend Zitronensaft, Zucker,  
Wein und Rahm nach Bleiben hinzugeben.

Zum Schluss die Zitronenschale entfernen.

TIPP: Die beste Beilage dazu sind bayerische Semmelknödel!

Fe r t i g !


