Aus Ferdinand’s Rezeptbüchlein

Ferdinand Hiltbrunner, Landgasthof Bären Sumiswald

Kalbszüngli mit Eier und Brotschnittli

Zutaten (Rezept für 4 Personen)

· 1 Rüebli

· ½ Lauch

· 1 Zwiebel

· Lorbeerblätter, Pfefferkörner

· 500 g Kalbszüngli

Das Züngli im Gemüsesud weich kochen, in Scheiben schneiden.

Auf eine grosse Platte anrichten und warm stellen
(Kochzeit je nach Züngli rund 1 Stunde.)

Sauce:

· 2 Esslöffel Butter, Erhitzen

· 1 Esslöffel Zwiebeln gehackt, Andünsten

· 2 Esslöffel Mehl, Beigeben

· 1 dl Saurer Most

Mit «Züngliwasser» zu einer Sauce kochen

· mit wenig Rahm, Verfeinern

· Bis zur schön goldenen Farbe Safran beifügen

· Salz und Pfeffer, würzen

· 4 Eier gekocht

Die halbierten Eier zu den Züngli auf die  Platte geben und Sauce darüber geben. 
Goldig gebackene Brotschnittli als Garnitur. Dazu passt am besten Kartoffelstock.

