Kostliches aus den Kitzbiiheler Alpen

Salonbeuschel vom Brixentaler Kalb

Zutaten fiir etwa 10 Portionen

Zutaten:

1 Kalbslunge

1 Kalbsherz

Wurzelgemiise

3 Lorbeerblétter, 12 Pfefferkdrner,
5 Wacholderbeeren, 4 Nelken
2 Zwiebeln

6 Essiggurken

1 Glas Kapern

1 Becher Sauerrahm

0,51 Rahm

1 Bund Petersilie

10 Eier

300 g Knddelbrot

Kurz zu Beuschel: \
Das Wort ,Beuschel” unterstellt nmlich, es handelt sich dabei um ein allein
aus Lunge auch ,Lingerl“ genanntes Gericht. In Wahrheit finden sich in
diesem uralten Rezept auch andere Eingeweide des Oberleibesm, neben

Lunge also auch das Herz, die Milz in seltenen Féllen auch Leber und Bries.
Uber die richtige Zubereitung oder die Komposition der Gewiirze haben sich
schon Generation von Miittern und Schwiegertdchtern miteinander iiberwor-
fen. Das Wiener Salonbeuschl hat dies jedoch alles (iberstanden und erfreut

sich ungebrochener Beliebtheit.
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www.brixentaler-kochart.at

Zubereitung:

Das Herz und die Lunge sdubern und iiber Nacht in kaltes
Wasser (im Kiihlschrank) einlegen. Am néchsten Tag das
Wurzelgemiise klein schneiden, eine Zwiebel schélen und
halbieren. Das Herz und die Lunge aus dem Wasser nehmen,
gut abspiilen und die Lunge mit einem Messer mehrmals
durchstechen.

Nun sdmtliche Zutaten in einen Topf geben mit Wasser
bedecken, Gewiirze hinzugeben und auf mittlerer Hitze
weichkochen. Dabei die Lunge mehrmals wenden. Zuerst
die Lunge aus dem Sud nehmen, da das Herz etwas langer
braucht, und in kaltem Wasser abkiihlt. Ebenso mit dem
Herz verfahren. AnschlieBend Lunge und Herz zuerst in feine
Scheiben dann in kleine Streifen schneiden.

Essiggurken und Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel
in Butter goldgelb anbraten und mit etwas Mehl stauben.
Nun Essiggurken und Kapern beigeben kurz mitrosten und
mit dem Fond (durch ein Sieb) abléschen. Das Ganze etwa
30 Minuten kochen lassen.

Nun das Herz und die Lunge beigen und nochmals 20
Minuten bei Kleiner Hitze ziehen lassen. Vor dem Anrichten
5 Eier hart kochen und halbieren, die Petersilie hacken, aus
den restlichen Eiern, etwas Rahm, Knddelbrot und etwas
Petersilie Knodel zubereiten.

Zum Schluss das Beuschel mit einem Schuss Rahm, Sauer-
rahm und Petersiele verfeinern. Mit den gekochten Semmel-
knodel und einem halben Ei servieren.

Gutes Gelingen wiinscht lhnen: Familie Grafl vom Gasthaus Steinberg, 6363 Westendorf, Hinterwindau 54, Telefon +43 (0)5334 2534, E-Mail: gh.steinberg@a1.net




