3]
x | AN .

8
%8t - -

Lengua con alcapparras

Zunge mit mallorquinischen Kapern

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Zunge vom Rind, gepokelt, je nach GréBe
2 Stucke Knollensellerie, klein gewurfelt

1 Stange Porree, in Ringen geschnitten

2 Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

1 Zweig Thymian

5 Korner Pfeffer

FUr die Sauce:

1 Eigelb

100 g Sahne

50 g Butter

2 EL Mehl

200 ml Wein, weiB

300 ml Brihe vom Zungenknochen
Salz, Pfeffer

1 EL Kapern

Kapern, Foto: (c) robynmac - fotolia.com

Und so wird es gemacht:

Die Zungen 10 Minuten in kochendes Wasser geben, Wasser abgieBen. Die Zunge mit den Zwiebeln,
Karotten, Sellerie, Porree, Thymian und zerdrickten Pfefferkérnern in einem Topf mit einem Liter Wasser
erhitzen und 2 % - 3 Std. kochen. Zunge aus dem Sud nehmen, kalt abspulen und schalen, dann in
danne Scheiben schneiden. Den Sud passieren. Eigelb und Sahne mischen. Butter und Mehl zu einer
Mehlschwitze rihren. Mit WeiBwein und der Brihe abloschen. Bei schwacher Hitze zu einer samigen
Sauce kochen. Nach ca. 30 Minuten das mit Sahne verrihrte Eigelb zugeben. Bis kurz vor das Kochen
bringen, abschmecken und die Kapern unterrihren. Die Zungenscheiben mit der Sauce uberziehen und
servieren.
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