SAURES LUNGERL
RISTORANTE ZUCCHERDO
BODENMAIS

MENGE ZUTAT

Kalb-, Schweins

1/2kg oder Rinderlunge
2-31 Slazwasser

Nach Belieben Wurzelwerk

2 Zwiebeln

125 ml Essig

3 Lorbeerblatter

6 Gewdlrzkorner

4 Pfefferkorner

2 Nelken

2 Zitronenscheiben
1Prise Zucker

1Schuss Zitronensaft
3EL Rahm

3EL Wein

Zitronenschale
gerieben

mittelfarbene
Einbrenne



ZUBEREITUNG:

1. Schritt:

Flir den Sud 2-3 [ Salzwasser in einen grof3en Topf geben,

viel Wurzelwerk (z.B. Karotten, Knollensellerie, Wurzelpetersilie,
Lauchgewachse, Porree, Zwiebeln , Krauter) in groBBe Stiicke schneiden, waschen
und hineingeben. Das Ganze zum Kochen bringen.

2. Schritt:

Die Lunge grundlich 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 abkiihlen.

3. Schritt:
Die kalte, gekochte Lunge wird in feine Streifen gschnitten.
4. Schritt:

Etwas Sud aus dem Topf in eine groBBe Schiissel geben und mit dem Essig kraftig abschmecken.
In diese Sud-Essig-Marinade werden die Lungenstreifen Giber Nacht eigelegt.

5. Schritt:

Mittelfarbene Einbrenne herstellen und diese mit dem tbrigen Sud und der Marinade aufgiefen.
Das Ganze ca. 10 Minuten lang kocheln lassen und ein Stiick Zitronenschale hinzugeben.

6. Schritt:

Auf leichter Hitze weiter kocheln lassen und anschlieBend Zitronensaft, Zucker,
Wein und Rahm nach Bleiben hinzugeben.

Zum Schluss die Zitronenschale entfernen.

TIPP: Die beste Beilage dazu sind bayerische Semmelknodel!

Fertig!



