Geraucherte Rindszunge mit Portwein-Preiselbeer-Sauce

Vor allem in der Festtagszeit findet man die gerdaucherte Rindszunge in vielen
Metzgereien. Eine besondere Delikatesse, die aber viel Zeit zum Garen braucht, mit
mindestens vier Stunden muss man rechnen. Zudem sollte sie vorab Uber Nacht in
kaltem Wasser eingelegt werden. Sie darf nur knapp unter dem Siedepunkt gegart
werden. Ich habe dazu einen Slow-Cooker mit Thermostat eingerichtet, so muss man
die Temperatur nicht standig kontrollieren.

Die Sauce mit Portwein und Preiselbeeren ist eine Klassische Sauce zu Wildgerichten,

mit ihrem sisslich-herben Geschmack passt sie auch ideal zur gerducherten
Rindszunge.

Zutaten (3-4 Portionen)
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Zubereitung
Rindszunge uber Nacht in kaltes Wasser einlegen.

Ca. 2,51 Wasser aufkochen und in den Slow-Cooker giessen.
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Die Heizleistung des Slow-Cookers ist zu schwach, um das Wasser in nitzlicher Frist
aufzuheizen.

Rindszunge unter kaltem Wasser absptilen und ins heisse Wasser legen. Deckel
auflegen (damit wird Energie gespart). Zunge 4 1/2 Stunden bei 85° ziehen lassen.

Die Zunge ist gar, wenn sich die zédhe Haut leicht vom Fleisch ablésen lasst.

<i>Leicht ablésen... Die Haut an der Zungenspitze lasst sich gut ablésen, am dicken Teil
muss man schon mal ein Messer zu Hilfe nehmen. Noch langer garen wiirde ich sie
trotzdem nicht, dann wiirde das Fleisch etwas sehr weich.</i>

Sauce:

Butter schmelzen, Zwiebel fein hacken und zur flissigen Butter geben. Mit Mehl
bestauben und verriihren. Bei massiger Temperatur 3-4 Minuten diinsten. Die Zwiebel
darf dabei nicht braun werden.

Rindsbouillon, Portwein und Rotwein dazugiessen. Lebhaft kéchelnd gut auf die Halfte
einreduzieren. Den eventuell entstehenden Schaum abschépfen. Preiselbeerkompott
mit dem Schwingbesen einriihren. Mit wenig Pfeffer abschmecken.

Rindszunge ganz kurz unter kaltem Wasser abspilen, damit man die Finger beim
schélen nicht verbrennt. Zunge zu ca. 1cm dicken Tranchen schneiden, anrichten und
mit der Sauce nappieren.
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Zutaten Portwein-Preiselbeer-Sauce
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reichlich Butter schmelzen
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Die Beilagen: Bratkartoffeln und Coco-Bohnen
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