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Gekochte Kalbszunge mit Semmelkren und Spinat

Zutaten
(4 Personen)

FUr die Kalbszunge

1 Kalbszunge

1 Bund Suppengemuse
Liebstockel

Salz

Pfefferkdrner
Wacholderbeeren

FOr den Semmelkren

e 1 Semmel vom Vortag
e 3 EL GemUsefond
¢ 40 ml Schlagobers
e 1TLSauerrahm
e Salz

e gereifter Balsamicoessig
e 1 Krenwurzel

FUr den Spinat

e 2 EL passierter Spinat
e FEtwas Kochsud

e Muskatnuss, gerieben

Quelle: ORF extra



eine Prise Salz

etwas Pfeffer

10 g Butter

24 Blatter frischer Spinat

Lubereitung

Kalbszunge mit Suppengemuse, Liebstdockel, Salz, Pfefferkdrner,
Wacholderbeeren und so viel Wasser, dass die Zunge gerade bedeckt ist,
kaltstellen und langsam aufkochen lassen. Ca. 1 1/2 Stunden kochen lassen.
Mit einer Gabel immer wieder die Garung kontrollieren — |&sst sich die Gabel
leicht aus der Zunge herausziehen, ist sie fertig.

Die Zunge aus dem Wasser nehmen und in feine Scheiben schneiden. Dann
in einer Pfanne mit etwas Gemusefond erwdrmen. Den Kochsud abseihen
und zur Seite stellen.

FOr den Semmelkren die Semmelrinde abschaben und das Innere in kleine
WuUrfel schneiden. Diese mit so viel GemuUsefond am Herd erwdrmen, dass die
Semmelwurfel die FlUssigkeit gut aufnehmen kdnnen und eine breiige
Konsistenz entsteht. Obers und Rahm einrUhren, mit Salz und Balsamico
wUrzen und abschlieBend frisch geriebenen Kren nach Geschmack
hinzugeben.

FUr den Spinatschaum etwas Kochsud mit dem passierten Spinat zu einem
Schaum mixen. Butter unterrGhren.

Die frischen Spinatbl&tter kurz vor dem Anrichten in etwas Kochsud erwdrmen.
Den Semmelkren auf ein Teller geben, die Zungenscheiben dartberlegen und

das Ganze mit dem Spinatschaum umkrénzen. Den frischen Spinat
darauflegen und mit frisch geriebenem Kren garnieren.



