Liingerl nach Niederbayerischer Art

Das Grundrezept ist fir ca. 6 - 8 Personen

Beim Metzger bestellen:

% Lunge, ¥ Herz oder auch ein ganzes, 1 Zunge (alles vom Schwein)

Wird bei uns mit etwas Kronfleisch, das noch an der Lunge hangt, geliefert.
Zubereitung:

In einem groRen Topf oder ich nehme dazu einen groRen Schnellkochtopf

Innereien mit reichlich Wasser aufgieRen, Suppengriin (1 Mdhre, 1 Stlick Sellerie gewdirfelt, 1
Zwiebel, Petersilie oder Petersilienwurzel und eventuell ein wenig Maggikraut, auch Liebstockl
genannt) dazu, 1 - 2 Lorbeerblatter, mehrere Wacholderbeeren, mehrere Pfefferkérner und Salz
dazugeben und kochen. (Im Schnellkochtopf 1 Stunde kochen, danach im geschlossenen Topf
abdampfen lassen.)

Innereien herausnehmen und etwas abkiihlen lassen, Sud aufbewahren!
Lunge ganz sorgfaltig von Rohrchen befreien und in kleine Stiicke schneiden.

Zunge und Herz ebenso von eventuell anhdangenden Sehnen sdubern und Fleisch in kleine Stiicke
schneiden, etwa genau so grol} wie die Lungenstiicke.

Dunkle Einbrenne machen: Dazu gut 2 Essloffel Butterschmalz oder Resischmelz erhitzen und dann 2

bis 3 gehauften Essloffel Mehl dazugeben und brdunen. Achtung am Herd stehen bleiben und immer
umriihren, damit das Mehl nicht verbrennt! Man kann auch ein wenig Zucker Gber das Mehl streuen,
der Zucker karamellisiert dann und die Einbrenne wir dann noch schneller braun.

Dann die dunkle Mehlschwitze vom Herd nehmen und schopfloffelweise den Sud dazugeben und
dabei mit dem Rihrbesen kréaftig durchschlagen und aufkochen lassen. Immer wieder Sud dazugeben
bis es eine sdmige SoRe geworden ist. Falls notwendig etwas SoRenbinder dazugeben.

Die Fleischstiicke dazugeben, eventuell auch mitgekochte Moéhre klein geschnitten dazugeben und
mit ca. 2 — 3 Essloffeln Essig und eventuell Salz und Pfeffer abschmecken.

Guten Appetit!

Rosmarie Gillmeier, 1. Vorstand Christlicher Frauen und Mutterverein, Landau an der Isar



