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Γλώσσα Μόσχου 

 

Η μοςχαρίςια γλϊςςα ζχει υψθλι περιεκτικότθτα ςε λίποσ, το 75% των κερμίδων που 

αποδίδει προζρχονται από αυτό. 

Συνικωσ θ γλϊςςα γίνεται βραςτι, αφοφ ζχει καρυκευτεί με κρεμμφδι και μπαχαρικά, 

όπωσ διάφορα είδθ πιπεριοφ ςε κόκκουσ, φφλλα δάφνθσ, ςκόρδο. Αφοφ τθν βράςουμε, 

με τα καρυκεφματα τθσ, αφαιροφμε τθν πζτςα τθσ. Ζνασ άλλοσ τρόποσ για να 

αφαιρζςουμε τθν πζτςα τθσ είναι να τθν μπλανςάρουμε. Στθν ςυνζχεια τθν 

μαγειρεφουμε ςτον φοφρνο ι ςτο τθγάνι.  

Η γλϊςςα ςε κάποιεσ χϊρεσ τθσ Λατινικισ Αμερικισ χρθςιμοποιείτε ςε κρφα 

ςάντουιτσ. Στθν γαλλικι κουηίνα μαγειρεφετε με μανιτάρια με ςωσ Μαδζρα ι βινεγκρζτ.  

Είναι δθμοφιλζσ πιάτο ςτθν εβραϊκι κουηίνα, τθν πολωνικι, γερμανικι, ρωςικι, ςε αυτζσ 

τισ χϊρεσ ςυνικωσ ςυνοδεφετε με ρεπάνι και τθν γνωςτι πικάντικθ ςάλτςα ρεπανιοφ 

horseradich.  

Στθν γιαπωνζηικθ κουηίνα είναι πολφ δθμοφιλζσ με τθν ονομαςία Gyutan. Είναι  

γλϊςςα που τθσ ζχουν αφαιρζςει τθν πζτςα, ζχει κοπεί ςε λεπτζσ φζτεσ(αφοφ ζχει 

καταψυχκεί κακαριςμζνθ για περίπου μια ϊρα), αλατιςτεί και ψθκεί ςτθν ςχάρα. 

Διάφοροι ςεφ χρθςιμοποιοφν διάφορα μίγματα με ςόγια ςωσ και άλλα καρικεφματα για 

τθν μαρινάρουν πριν τθν ψιςουν.  

Συνικωσ τθν ςερβίρουν με βραςτό ρφηι, λαχανικά τουρςί ι γλυκοπατάτα. 

 

Μυαλά μόσχου 

 

Τα μυαλά μόςχου είναι ζνα πολφ νόςτιμο πιάτο και πολφ ευαίςκθτο ςτον τρόπο 

μαγειρζματοσ. Για τθν προετοιμαςία τουσ, τα τοποκετοφμε ςε παγωμζνο νερό για ζνα 10  

λεπτό, τα ςτραγγίηουμε και αφαιροφμε προςεκτικά τθν μεμβράνθ τουσ. 

Τα μυαλά ςυνικωσ τα  μπλανςάρουμε και τα αφινουμε να βράςουν ςε μζτρια φωτιά,  

για   8-10  λεπτά. Στθ ςυνζχεια τα αφαιροφμε με μια τρυπθτι κουτάλα και τα αφινουμε 

να ςτραγγίςουν και να κρυϊςουν. Τα κόβουμε ςε χοντρά κομμάτια, τα αλατίηουμε, τα 

περνάμε από αυγό και αλεφρι και τα τθγανίηουμε ςε λάδι.  

Άλλοσ τρόποσ είναι να τα βράςουμε με κρφο νερό για 15 λεπτά περίπου. Στο νερό 

ζχουμε προςκζςει αλάτι,  μποφκοβο, κουρκουμά, χυμό από ζνα λεμόνι.  

Αφοφ βράςουν, τα κρυϊνουμε και κόβουμε προςεκτικά ςε φζτεσ, τα περνάμε από τθγάνι 

με ηεςτό βοφτυρο ςε χαμθλι φωτιά να πάρουν χρϊμα και από τισ δφο μεριζσ. 

 


