Al Fleisch noch als Delikatesse galt.

Cich nur die schdndten Stiicke vom Tier

beraussuchen, dag gab ¢ frither nicht und sollte
¢d auch heute nicht geben!

Lungenstruvel i
Lumpistrudel

40 Sag Kalbsbeuschel (Cunge, Gers, Junge) ausgezogener Strudel
Scbuss Essig 30 dag Mehl

1 &l Bund Wurjelwerk /8 { Wasser ({fauwarm)
3 €L Schmaly 1 TE Sals

2 ki, Swichel

122 Bnoblauchsehen

Lorbeerblatt, Saly, Lieifer, Wajoran, frischer WVetersil
1 € jum Bestreichen

Die Lunge in reichlich Wasser, mit Essig, Wurjeliverk, Vfefferkornern und Lorbeerblatt
weichkochen und itber Nacht kaltstellen.

Robhren und Schlauche entfernen, danach durch den Fleischiwolf drehen.

Swicbel und Enoblauch fein hacken und gemeinsam in bheifem Schmaly anschwityen, ins

Beuschel cinrithren, mit Sals, Wiefer, Wajoran und gebacktem Letersil witrsen.

Strudelteig so diinn wie mdalich ausgichen und girka die Halfte des Teiges mit flissigem Schmals
bestreichen.
Beuschelmasse darauf auftragen und su cinem Strudel cinrollen. Enden gut verschlichen.

RNun den Strudel entiweder im Gangen im porgeheisten Backrohr bei 130 °C ca. 13220 Winuten backen.
Oder in kleine Stiicke geschnitten, im kochenden Salswasser ca. 10 Winuten gichen {assen

In Scheiben schneiden und in heifer Suppe oder als Hauptspeise mit sifem Kraut und Crdapfel servieren.

G3¢backen mit gedinsdtetem KRraut

Hannab 3.

LSchon die Wama
meiner Urlioma hat
nach dem Schlachttag

immer dieses Aegept
gelfocht




