B ReZEPTE DER WOCHE

Delikatessen mit Leber
zubereiten

Hausmannskost und feine Kiiche

Aus der Leber von Gefliigel, Schwein, Rind und
Lamm lassen sich viele abwechslungsreiche Gerich-
te herstellen. Doch allzu oft sollten die Spezialitdten
nicht verzehrt werden, da sie Umweltgifte enthalten
konnen.

Leberknodelsuppe

Zutaten (fiir 4 Personen): 100 g Rinderleber, 50 g
fetter Speck, 30 g Butter, 1-2 EL Mascarpone, 1 gro-
Res Ei, 1 Knoblauchzehe, 2 EL gehackte Petersilie,
Majoran, 3 fein gewiirfelte Brotchen vom Vortag,
Salz, Pfeffer, Muskat, 1 | kréftige Rinderbriihe.
Zunbereitung: Leber und Speck durch Fleischwolf
(feine Scheibe) malen. Schaumig aufgeschlagene
Butter mit Leber, Speck, Mascarpone, Ei, gehacktem
Knoblauch, Petersilie und Majoran mischen, Brot-
chenwiirfel unterriihren. Masse salzen, pfeffern, mit
Muskat wiirzen. Im Kiihlschrank abgedeckt 4 Stun-
den ruhen lassen. Mit angefeuchteten Hinden Kno-
del formen. In reichlich sanft kochendem gesalze-
nem Wasser durchgaren. Aus dem Wasser nehmen,
in heifler Rinderbriihe servieren.

Die Leberknodelsuppe ist eine echte Spezialitdit.
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Gebratene Leber mit Zwiebeln

Zutaten (fiir 2 Portionen): 3 Zwiebeln, 2 Boskoop,
Butterschmalz, 2 Scheiben Rinderleber, Mehl, Salz,
Pfeffer.

Zubereitung: Geschilte Zwiebeln in Ringe und ge-
schilte Boskoop in Spalten schneiden. Zwiebeln in
Butterschmalz glasig angehen lassen, Boskoop zu-
geben. Leber in Mehl wenden, in Butterschmalz in
zweiter Pfanne braten, pfeffern, salzen. Leber kurz in
Pfanne mit Boskoop und Zwiebeln ziehen lassen.

Leber-Aufstrich

Zutaten: 150 g gebratene Hiithnerleber, 2 Schalotten,
Olivenol, 1 TL Thymian, 2 EL ohne Fett angerdste-
te Pinienkerne, 100 g weiche Butterflockchen, Salz,
Pfeffer.

Zubereitung: Leber sehr fein piirieren. Geschilte
Schalotten klein hacken, in Ol angehen lassen. Scha-
lotten, Thymian und grob gehackte Pinienkerne mit
Leber vermengen. Butter unterziehen, salzen, pfef-
fern, kiihl stellen. Zu gerdstetem Weifibrot reichen.

Curry-Schaschlik

Zutaten (fiir 4 Personen): 500 g Schweinefleisch, je
1 rote und griine Paprikaschote, 150 g Schweinele-
ber, 150 g durchwachsener Speck, 2 Schalotten, Ol.
Fiir die Sauce: 125 ml Ketchup, 2 EL durch ein Sieb
gestrichene Aprikosenkonfitiire, Curry, Cayenne-
pfefter, Salz, Pfeffer, 2 EL Wasser.

Zubereitung: Schweinefleisch, Paprikaschoten und
Leber mundgerecht wiirfeln. Speck in diinne Schei-
ben schneiden. Geschidlte Schalotten vierteln, in
Stiicke teilen. Fleisch und Gemiise abwechselnd auf
geolte Spiefie stecken. Auf geoltes Backblech geben.
Sauce anriihren, Spief3e mit der Hélfte der Sauce be-
traufeln, bei 180 Grad 25 min braten. Spiefie wen-
den, mit restlicher Sauce betrdufeln, fertig braten.
Saucenzutaten vermengen, nach Belieben abschme-
cken. Mit Reis zu Schaschlik servieren.

Leber mediterran

Zutaten (fiir 2 Personen): 350 g gehdutete Lammle-
ber, 2 fein gewtirfelte Schalotten, 60 g Butterschmalz,
2 TL Tomatenmark, je 125 ml Weiflwein und Lamm-
fond, Salz, Pfeffer, 2 EL Olivenol, 1 TL Rosmarinna-
deln, 200 g Kirschtomaten, 3 TL Balsamicoessig, 2 TL
Kapern, 2 EL ohne Fett angerdstete Mandelsplitter.
Zubereitung: Lammleber quer in 1 cm diinne Strei-
fen schneiden. Schalotten in 40 g Butterschmalz
angehen lassen. Tomatenmark 4 min mitschwitzen.
Mit Wein abléschen, Lammfond zugief3en, 10 min
sanft kocheln, salzen, pfeffern. Ol mit 20 g Butter-
schmalz erhitzen, Leber und Rosmarin zugeben,
braten, pfeffern, salzen. Tomaten kurz mit anbraten,
mit Balsamico abloschen. Lammfond-Sauce und Ka-
pern unterrithren. Leber mit Sauce anrichten, mit
Mandeln bestreuen.





