Gepakelte Rinderzunge mit Lauch-Erbsen-Gemuse und Kartoffelpiiree

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen
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Zubereitung

1. Die kalte Zunge in Scheiben schneiden.

Exakt wird es mit der Wurstmaschine.

2. In einer Rindsuppe erwarmen.
Wenn so eine nicht vorhanden ist, geht auch ein Gemiisefond.
3. Lauch waschen, in rautenférmige Stiicke schneiden, gemeinsam mit Erbsen blanchieren, vor dem Anrichten in Butter
schwenken und abschmecken.
4, Kresse hinzufligen.
5. Fir das Piree die mehligen Erdapfel schalen und in kleine Stiicke schneiden und in gut gesalzenem Wasser weich kochen.

6. Milch erhitzen, mit Muskat und Salz abschmecken, die abgetropften Erdapfel dazupressen und gut abrihren.
7. Kalte Butterflocken in das heil3e Piree rihren.

Hebt den Geschmack!

8. Die drei Komponenten hiibsch auf Teller arrangieren.



