(zebackene Zunge mit Kartoffel-Sellerie Piiree und
glasierten Karotten

Zubereitung:

1.
Schweinezunge ca. 1,5 Stunden in leicht gesalzenem Wasser kochen (Z2unge ins kochende Wasser geben).

2.

Gemiise putzen und schilen. Kartoffel und Sellerie in Wirfel schneiden und in einen Topf geben, anschlieBend
etwas Milch dazugeben und mit Wasser auffiillen bis das Gemiise bedeckt ist, noch etwas mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und zugedeckt kocheln lassen bis das Gemise schon weich ist.

Karotten in Streifen schneiden und in Salzwasser bissfest kochen, abseihen und in kalten Wasser abschre-
cken, so das die Farbe und der Biss erhalten bleiben.

3.

Wenn die Zunge weich gekocht ist ebenfalls kalt abschrecken und die Haut von der Z2unge abziehen, anschlie-
Bend in nicht all zudicke Scheiben schneiden.

2Zunge in Mehl wenden, abklopfen, durch die versprudelten und mit Salz gewiirzten Eier ziehen und in den
Broseln wenden.

4.

In einer Pfanne ca. 2 -3 cm hoch Schweineschmalz erhitzen und die 2unge goldgelb herausbacken

(auf einer Kiichenrolle abtropfen lassen).

In der Zwischenzeit beim Kartoffel-Sellerie Gemise die Kochfliissigkeit abgieBen, restliche Milch und Obers
in den Topf dazugeben, kurz erhitzen, verstampfen und gut mit einem Schneebesen durchriihren (wenn nétig
noch etwas Milch dazugeben) bis das Piiree fluffig ist, nochmals mit Salz, Pfeffer und Muskat nachwiirzen.
Fur die glasierten Karotten Zucker in eine heil3e Pfanne geben und karamellisieren lassen, Butter dazugeben
miteinander verriihren, Karotten beigeben und mehrmals durchschwenken.

2um Schluss mit Salz, Pfeffer wiirzen und mit Petersilie bestreuen.

5.
Das Ganze miteinander anrichten und geniefen.



