Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Pfannengerichte

HERZ LUNGEN GULASCH

Ausgangsmaterial

1.500 kg Kalbsherz frisch
1.500 kg Kalbslunge frisch

Gewdlrze und Zutaten pro Kilogramm

0.500 kg Zwiebeln in Scheiben
0.100 kg Knoblauch frisch

Fur die Sauce

2.700 kg Kaltes Wasser

0.300 kg Rotwein

0.240 Kg  PACO SAUCE DIAUN.......cciiiiiiiiiiiiii ittt e et e e s e e e nnre e e nnneee s Art.-Nr. FO11
0.120 Kg PACO SAUCE TOMALE. .....ccuriiiiireiieiieie et e e e e et s e et re e e s e e e nnre e e s nnneee s Art.-Nr. FO12

Arbeitsanleitung
Kalbsherz und Lunge gut sdubern und wiirfeln (4x4 cm).

Herz und Lunge sehr scharf in der Pfanne anbraten.
Danach die Zwiebeln und den Knoblauch zugeben und ca. 4 min diinsten.
Das kalte Wasser und den Rotwein mit dem Saucenpulver kraftig mit dem Stabmixer mischen.

Die Zutaten zusammen in einen Topf geben und ca. 1 Std. 45 min auf kleiner Temperatur kochen lassen.

2 T S

Vor dem Servieren mit etwas Rahm verfeinern.

Bemerkung, Variante
Beim Servieren etwas Schnittlauch dariiber streuen. Als Beilage eignen sich Reis, Teigwaren, Polenta.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



