Gebratene Zungenwurst mit Zwiebel-Senf-Sauce und
Mischgemtse

Die Zungenwurst wird aus einem groben Brat aus Schweine- Rindfleisch, Speck und
Gewdlrzen hergestellt. Trotz ihrem Namen ist in der Zungenwurst heutzutage keine
Zunge mehr drin. Sie stammt aus dem Kanton Bern und gehdrt auf jede rechte Berner
Platte. Seit 2019 ist die "Berner Zungenwurst" durch das Bundesregister der
Ursprungsbezeichnungen geschitzt (GGA/IGP) und darf unter diesem Namen nur von
zertifizierten Metzgereien im Kanton Bern hergestellt werden. Wirste nach dem
gleichen, oder @hnlichen Rezept werden fast in der ganzen Schweiz produziert, dirfen
aber seither nur noch als "Zungenwurst" angeboten werden.

Die Zungenwurst kann im heissen Wasser erhitzt werden. Zu Scheiben geschnitten und
leicht angebraten schmeckt sie etwas rustikaler und kraftiger. Dazu passt Senf, oder
etwas eleganter, eine Sauce mit Zwiebel, Senf, Estragon, Noilly Prat und Sauerrahm.
Ein Mischgemuiise mit Pastinake, Riebli und Kartoffel ergénzt die Wurst.

Zutaten (pro Portion)

3 Schei ben Zungenwurst, gut 1cm di ck
Brat butter

30g Zwi ebel

5cl Noi |l 'y Prat

3Tl Di j on- Senf

1Tl Estragon getrocknet

20g Sauer rahm

1 Prise Salz

3-4 Prisen Zucker
Rapsol

1209 Riebl i

1509 Past i nake
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1 kl ei ne Knobl auchzehe
1009 Kar t of f el

1dl Gemiiseboui | | on

1 Zwei g frischer Rosmarin
Rapsol

Zubereitung

Gemise:

Ruiebli, Pastinake und Kartoffel zu wiirfeln schneiden. Knoblauch fein hacken.
Ruebli und Psatinake zusammen mit dem Knoblauch in Rapsél ca. 3-4 Minuten
diinsten. Bouillon dazugiessen, Kartoffelwurfel zugeben und den Rosmarinzweig
hineinlegen. Ca. 20-25 Minuten kdcheln lassen.

Zwiebel-Senf-Sauce:

Zwiebel fein hacken und in wenig Rapsdl glasig diinsten. Noilly Prat dazugiessen und
aufkochen. Senf zugeben und gut verriihren. Estragon zwischen den Fingern zerbréseln
und zugeben. Einkochen lassen bis eine cremige Sauce entsteht. Sauerrahm
unterrihren und nochmals etwas einkochen lassen. Zum Schluss mit Zucker und Salz
abschmecken.

Zungenwurst:
Zungenwurst schrag zu Scheiben schneiden. Haut abziehen. Auf beiden Seiten ca. 2-3
Minuten braten.
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