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Kalbsbeuscherl - Kochen mit Herz und Lunge vom
Kalb

Zubereitungszeit: 2h Kochzeit:2h Gesamtzeit:4h Schwierigkeitsgrad: schwer Portionen: 10

Kalorien p.P.: 120 kcal
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Zutaten Teil 1

400 g Kalbsherz aus Weidehaltung - halbiert
700 g Kalbslunge aus Weidehaltung

10 ml WeiBweinessig oder nach Geschmack
100 ml WeiRwein, z. B. Riesling oder Silvaner
100 g Karotte - geschalt

100 g Knollensellerie - geschalt

100 g Lauch - gewaschen

80 g Zwiebel - geschalt

20 g Champignons (weil) - gewaschen
Petersilienstangel

2 | Wasser, Gemuise- oder Knochenbriihe (siehe Rezept)

Tee-Ei mit 3 Lorbeerblattern, 10 Pfefferkorner (schwarz), 5 Pfefferkorner (weilk), 5 Wacholderbeeren, 2 St.
Piment, 2 St. Nelke, 1 St. Chili angestochen, 4 Scheiben frischen Ingwer, 2 Zitrone Schale ohne Weil3, 2

TL Aijowansamen, ¥4 TL Thymian

Zutaten Teil 2

1.5 | Briihe vom Kochen

300 g Karotten - geschalt und in feine Streifen geschnitten

300 g Knollensellerie - geschalt und in feine Streifen geschnitten

200 g Lauch - gewaschen und in feine Streifen geschnitten

100 g Essiggurken - in feine Streifen geschnitten (plus etwas Gurkenwasser)
150 g Zwiebeln - geschalt und in feine Wiirfel geschnitten

40Q g Champignons (weil3) - gewaschen und in 5 mm Wiirfel geschnitten



40 g gehackte Petersilie oder gemischte frische Krauter

100 g WeiBwein

30 g Butter

20 g Mehl

2 Essloffel Bratbutter oder etwas mehr

20 g gehackte Kapern oder nach Geschmack

200 g Creme fraiche, saure Sahne oder Sahne nach Geschmack

Gewiirze: Salz, Pfeffer schwarz und griin, Cayennepfeffer, Zitronenabrieb, Essiggurkenwasser

Vorbereitung

1.7 g Salzin 2 | kaltem Wasser auflésen, Herz und Lunge erst gut mit flieRend kaltem Wasser abwaschen
und anschlielfend mindestens 2 Std. oder Giber Nacht im vorbereiteten Salzwasser im Kiihlschrank

wassern.

Rohe Kalbslunge und rohes Kalbsherz auf Holzbrett mit Knoblauch und Gewiirzen im Hintergrund

So sehen rohe Kalbslunge und rohes Kalbsherz aus.

Teil 1

1. Einen grofden Topf mit ca. 2,5 | Wasser und einem Deckel zum Kochen bringen. Salzen, das Herz und die

Lunge darin blanchieren (kurz beigeben, aufkochen, heil und kalt mit Wasser abspiilen).

2. Den Topf kurz auswaschen und 2 | Wasser, Knochen oder Gemiisebriihe darin zum Kochen bringen.
Herz, Lunge, Gemiise aus Teil 1 (am Stlick gelassen), WeiBwein und Essig aus Teil 1 beigeben, aufkochen,

abschaumen und das Tee-Ei mit Gewdrzen beigeben.
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3. Darauf achten, dass alles mit Flissigkeit bedeckt ist und mit einem Teller oder einem kleineren Deckel

beschweren. Mit einem zerkniillten Backpapier bedecken.

4. Die Lunge ca. 60 bis 90 Minuten kochen; das Herz ca. 90 bis 120 Minuten. Wenn das Fleisch weich ist (d.
h. beim Einstechen mit einer Fleischgabel oder Nadel durch das eigene Gewicht von der Gabel rutscht.),
herausnehmen und in eine Schiissel beiseite nehmen. Mit einem Teller und einem Gewicht (z. B. ein mit
Wasser gefiilltes Einmachglas) beschweren. Durch das Zusammenpressen lasst sich das Fleisch nachher

besser schneiden.

5. Die Flussigkeit durch ein Sieb mit einem Passiertuch in einen anderen Topf passieren (filtern).

Teil 2

1. Diese Briihe nochmals aufkochen lassen.

2. Karotten, Sellerie und Lauchstreifen darin blanchieren und danach in kaltem Wasser abkiihlen und

abtropfen lassen.

3. Einen weiteren Topf aufstellen und vorheizen. Zwiebeln und Champignons in der frischen Butter
andiinsten, das Mehl einstreuen, kurz mitdiinsten und mit Weilwein und der Kochbriihe abloschen. Bei

voller Hitze zum Kochen bringen und ca. 15 bis 30 Minuten kocheln lassen.

Sollte es nach der Kochzeit noch zu diinn sein, noch mit etwas kalt angerthrter Starke abbinden und
nochmals aufkochen.

4. Nebenbei Herz und Lunge in feine Streifen schneiden.
5. Sahne, Herz- und Lungenstreifen beigeben und alles noch mal aufwallen lassen.

6. Gemuse-, Essiggurkenstreifen, Kapern und frische Krauter beigeben und fertig leicht sauer-herzhaft

abschmecken. Auf warme Teller mit frischen Krautern servieren.

Was kannst Du dazu kombinieren?

Die klassische Beilage ist Semmelknddel, aber es passen auch Salzkartoffeln gut dazu. Oder Du machst

Bi#in paar leckere Résti von rohen Kartoffeln - in diesem Rezept findest Du auch wertvolle Tipps zum



https://schnelleinfachgesund.de/schweizer-roesti/

Kauf der “richtigen” Kartoffeln.

Wie kannst Du das Rezept variieren?

Das Rezept wird glutenfrei, wenn Du es mit kalt angeriihrter Starke abbindest und dafiir den

Zubereitungsschritt mit Mehl und frischer Butter auslasst.

VERGESSENE SUPERFOODS
- INNEREIEN -

Innereien sind nahrstoffreicher Leber ist die Multivitamin-
als Muskelfleisch Tablette der Natur

100 g Leber deckt Deinen e Innereien enthalten auBerdem:
Wochenbedarf an Vitamin Cholin, Eisen, Zink, Kupfer,
A und Vitamin B12 Selen, Coenzym Q10 (Herz) ...
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Klicke hier und folge uns fiir noch mehr Gesundheitstipps auf

Instagram!

Viel Spalk beim Ausprobieren und schreib mir gerne, wie Dir das Nachkochen gelungen ist und wie es Dir

geschmeckt hat.
Liebe Grule

Felix
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https://www.instagram.com/schnelleinfachgesund/
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