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Innereien - Leber, Zunge, Nieren,
Herz

LEBER

Ob gebraten, gebacken, gegrillt oder sauer eingelegt - Leber schmeckt auf jede Art.
Und sie kann in Scheiben, als Gesehnetzeltes oder am Spiell zubereitet werden. Sehr
wichtig: Leber immer erst nach dem Braten salzen. Niemals vorher! Sonst wird sie
hart.

KALBSLEBER hat eine helle, braunrote Fiarbung. Thre Gewebestruktur ist fein und
locker.

RINDERLEBER ist etwas grofer und hat eine braunrote Farbe. Ein Tip:

Legen Sie Rinderleber vor der Zubereitung in Milch. Dadurch gewinnt sie noch an
Geschmack.

SCHWEINELEBER erkennen Sie an der fein pordsen und leicht kornigen
Schnittfldche. Die Farbe ist braunrot mit einem leichten Blauton. Leber ist reich an
Vitaminen und Mineralstoffen. Sie hat einen auBBerordentlich hohen Gehalt an leicht
resorbierbarem Eisen.

Der Eisengehalt betrégt je 100 g:
Schweineleber 20,6 mg, Rinderleber 6,6 mg, Kalbsleber 10,2 mg.

So kann mit 100 g Schweineleber der tigliche Eisenbedarf des weiblichen
Organismus gedeckt werden.

ZUNGE

Zunge z@hlt man ebenfalls zu den Innereien. Man verwendet Zungen vom Rind, Kalb
und Schwein. Am schmackhaftesten ist die Kalbszunge. Sie ist auch am teuersten.
Zungen werden nur im ganzen angeboten: frisch, gepokelt oder gerduchert.

Das Gewicht ist unterschiedlich:

Rinderzunge wiegt 1 - 2 Kilo, Schweinezunge wiegt ca. 400 g, Kalbszunge wiegt 600
- 800 g. Beim Einkauf sollten Sie noch folgendes beachten: je sorgfiltiger alle
anhaftenden Teile zum Kehlkopf hin weggetrennt sind, desto besser ist der Zuschnitt
und desto hoher ist der Preis. Zungen werden iiberwiegend gekocht und als Ragout
oder mit delikaten Saucen serviert. Rinderzungen brauchen je nach Alter des Tieres -
bis zu drei Stunden Kochzeit.
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Zungen sind reich an Vitaminen der B-Gruppe, die fiir die Funktion des
Nervensystems unentbehrlich sind, die Gewebsatmung kraftigen und die Haut
straffen.

NIEREN

Mit Nieren konnen Sie vorziigliche Gerichte zubereiten. Ob gegrillt, geschmort oder
gekocht. Kalbs- und Schweinenieren werden mit einem scharfen Messer halbiert -
Rindernieren geviertelt. Danach sollten sie etwa 1 Stunde gewissert werden. So
erhalten Sie einen milden Geschmack.

Braten oder schmoren Sie Nieren nicht zu lange, sonst werden sie zéh. Und stets erst
nach dem Braten oder Schmoren salzen.

KALBSNIEREN sind besonders zart, ihr Fleisch ist sehr hell. Die Kalbsniere wird
immer mit der Fettschicht verkauft.

RINDERNIEREN - aus vielen Lappen bestehend - wiegen etwa 500 g, sind dunkelrot
und werden ohne das anhaftende Fett verkauft.

SCHWEINENIEREN haben die typische Nierenform. Ihre Farbe: ein helles
Rotbraun. Sie wiegen etwa 125 g und werden ohne das anhaftende Fett angeboten.

Alle Nierenarten sind reich an Eiweil}, Vitaminen und Mineralstoffen.

HERZ

Herz besteht aus magerem, zart-festem Muskelfleiseh. Sie bekommen Herz vom
Kalb, Rind und Schwein. Es ist reich an Eiwei3 und Mineralstoffen und enthilt alle
wichtigen Vitamine.

KALBSHERZ hat eine hellbraune Farbe und wird wegen seines sehr zarten
Geschmacks bevorzugt. Es wiegt etwa 400 - 600 g und wird im ganzen verkauft. Die
Garzeit betriagt ungefihr eine Stunde.

RINDERHERZ hat eine kréftige braune Farbe. Es wiegt bis zu 1 1/2 kg und wird im
ganzen oder in Scheiben verkauft. Die Garzeit ist entsprechend hoch: bis zu 2
Stunden. Deshalb unser Tip: Wenn Sie Rinderherz braten wollen, dann kochen Sie es
am besten im Schnellkochtopf etwa 45 Minuten vor.

SCHWEINEHERZ hat eine rotbraune Farbe und benétigt bei einem Gewicht von 300
- 400 g eine Garzeit von 60 - 75 Minuten.

Kalbsherz enthilt viel Magnesium und Vitamin E. Rinderherz ist besonders reich an

Eisen, wihrend Sehweineherz einen hohen Gehalt an Kalzium und Vitamin A
aufweist.
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Herz - Info

Herz

Herz besteht aus magerem, zart-festem Muskelfleisch. Sie bekommen Herz vom
Kalb, Rind und Schwein. Es ist reich an Eiwei3 und Mineralstoffen und enthilt alle
wichtigen Vitamine.

Kalbsherz hat eine hellbraune Farbe und wird wegen seines sehr zarten Geschmacks
bevorzugt. Es wiegt etwa 400 - 600 g und wird im ganzen verkauft. Die Garzeit
betrigt ungefihr eine Stunde.

Rinderherz hat eine kriftige braune Farbe. Es wiegt bis zu 1 1/2 kg und wird im
ganzen oder in Scheiben verkauft. Die Garzeit ist entsprechend hoch: bis zu 2
Stunden. Deshalb unser Tip: Wenn Sie Rinderherz braten wollen, dann kochen Sie es
am besten im Schnellkochtopf etwa 45 Minuten vor.

Schweineherz hat eine rotbraune Farbe und benétigt bei einem Gewicht von 300 - 400
g eine Garzeit von 60 - 75 Minuten.

Kalbsherz enthilt viel Magnesium und Vitamin E. Rinderherz ist besonders reich an

Eisen, wihrend Sehweineherz einen hohen Gehalt an Kalzium und Vitamin A
aufweist.
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Anticuchos (Herzspielie)

Zutaten

13/16 kg Rinderherz

4 Rote Chilischoten
10 Knoblauchzehen
3 Essl. Rotweinessig
Salz

1 Teel. Kreuzkiimmel
3 Essl. Achiotedl

Zubereitung

Anticuchos gehoren in Peru zu den Nationalgerichten und werden oft in den
Garkiichen am Straflenrand angeboten.

Das Herz sorgfiltig von Adern und Haut befreien und in 2 cm groBe Stiicke
schneiden. Die Chilischoten putzen, ldngs aufschneiden, entkernen und fein hacken,
den Knoblauch pellen.

Chilischoten, Knoblauch, Essig, Salz und Kreuzkiimmel im Mixer oder im
Blitzhacker piirieren und die Herzstiicke damit einreiben. Zugedeckt fiir 12 Stunden
kalt stellen.

Einen Holzkohlegrill oder einen Elektrogrill vorheizen. Die Fleischwiirfel auf ein
Sieb geben, die Marinade auffangen. Das Fleisch mit Achiotedl bepinseln und die

Stiicke auf Spiele stecken (doppelte Anzahl wie oben angegeben).

Die Spiefie etwa 8 bis 10 Minuten von der Glut entfernt grillen, dabei immer wieder
mit der Marinade bepinseln.

Man kann die Mariande auch in einem Topf etwas einkochen lassen und getrennt zu
den Spieflen servieren.

Genauso gut schmecken Anticuchos iibrigens, wenn man dafiir statt
Herzbeispielsweise Schweinefiletstiicke nimmt.

Dazu Reis und Salat.
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Gedlinstetes Herz

Zutaten
1 Kalbsherz o. 2
-- Schweineherzen o. 1/2
-- Rind
Salz
Pfeffer

60 Gramm Speck
30 Gramm Margarine
1 Zwiebel
Mohre
Lorbeerblatt
Tomate

—_ e

Zitronenscheibe
Fleischbriihe

1 Essl. Mehl

3 Essl. Saure Sahne
Rotwein

Zubereitung

Herz waschen und halbieren. Mit Salz und Pfeffer einreiben, spicken oder mit
Speckscheiben umbinden. Den iibrigen kleingeschnittenen Speck und die Margarine
erhitzen, Herz mit Zwiebel, Mohre, Lorbeerblatt, Tomate und Zitronenscheibe darin
anbridunen, wenig Briihe aufgieBen. Unter 6fterem Nachgielen 30 bis 40 Minuten
diinsten. Mehl mit Sahne glattriithren, die Sofle damit binden und mit Rotwein
abschmecken. Rinderherz hat eine lingere Garzeit als Kalbsoder Schweineherz.
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Gefligelherzen im Wokgemdse

Zutaten

500 Gramm Putenherzen
200 Gramm Bambussprossen
1 Bund Lauchzwiebeln
1 klein. Paksoi
50 Gramm Sojabohnenkeime
10 Gramm Frischer Ingwer
1 Korianderwurzel
172 Teel. Pfefferkorner
1/4 Ltr. Milch
Erdnuss6l zum Braten
1 Essl. Dunkles Sesamol

2 Essl. Sojasauce
172 Orange den Saft
Zubereitung

Die Herzen legen Sie fiir mindestens zwei Stunden in Milch ein. Danach vierteln Sie
die Herzen und entfernen dabei das Fett und die Sehnen.

Die Bambussprossen, das Weille und Hellgriine der Lauchzwiebeln und den Paksoi
schneiden Sie in Scheiben, den geschilten Ingwer in feine Wiirfelchen. Die
gewaschene und kleingehackte Korianderwurzel zerstoen Sie mit dem Pfeffer in
einem Morser.

Erhitzen Sie das Ol und das Sesamél in einer groBen Pfanne oder im Wok und braten
Sie zuerst die Herzen unter stindigem Wenden an. Danach geben Sie zuerst die
Bambussprossen, dann nach etwa 4 Minuten die Lauchzwiebeln, den Paksoi und
Ingwer zu und schmoren unter stindigem Wenden weiter, bis die Lauchzwiebeln
auseinander fallen. Schmecken Sie mit der Sojasauce, dem Orangensaft und
Korianderpfeffer ab und geben anschlieBend die Sojabohnenkeime zu.
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Gefldllte Schweineherzen

Zutaten
2 Schweineherzen
1 Paprikaschote
1 Zwiebel

172 Teel. Basilikum
1/4 Teel. Pfeffer

6 Speckscheiben
4 Essl. Rotwein
Salz
Paprika
Zubereitung

Die Herzen halbseitig aufschneiden, die Adern entfernen und gut auswaschen.
Basilikum, Pfeffer und Salz gut mischen. Die Herzen damit innen und auflen
einreiben. Die Paprikaschote in Streifen schneiden, in die Herzen einlegen und
zunihen.

Die Hilfte der Speckscheiben in einen Schmortopf legen, darauf die in Scheiben
geschnittene Zwiebel verteilen und darauf die Herzen setzen. Jedes Herz mit
Speckscheiben belegen und mit Holz-Zahnstochern oder Rouladennadeln feststecken.
Die Oberflidche mit Paprika bestreuen. Den Rotwein angielen und zugedeckt im Herd
garschmoren.
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Geflilltes Kalbsherz (*)

Zutaten
1 Kalbsherz
Bratengemiise
50 Gramm Tomatenpuree
100 ml Rahm
Mehl zum Bestiduben
FUR DIE FULLUNG
50 Gramm Bratwurstbrit
50 Gramm Schweinsleber fein gehackt
1 Weilbrotchen
-- in Milch eingeweicht
1 Ei
Zwiebeln gehackt
Knoblauch gehackt
Verschiedene Kriuter
-- gehackt

Zubereitung

Das Kalbsherz wird mit einem scharfen
Messer gedffnet, gut gewissert, das Blut
entfernt und die Sehnen in der Mitte
herausgeschnitten. Dann wird das
Kalbsherz mit der Farce (alle obigen
Zutaten gut vermischt) gefiillt und mit
Bindfaden verniht. Das Herz wird nun
mit wenig Fett in einem Bratentopf auf
allen Seiten angebraten, dann gibt man
das Bratengemiise (Mirepoix) und das
Tomatenpuree dazu. Mit dem Mehl
bestduben und nochmals alles gut
anziehen, dann mit Wasser oder
Bouillon aufgieBen, wiirzen und fast
zwei Stunden kochen lassen.

Das Kalbsherz ist gar, wenn es sich leicht durchstechen lésst.

Die Sauce wird auf die gewiinschte Dicke eingekocht, passiert, abgeschmeckt und mit

dem Rahm verfeinert.

Die Sauce iiber das in Tranchen geschnittene Kalbsherz giefSen und mit

Semmelknodel und Salat servieren.

(*) Eppis ibér ds Hirz! - Sicher zweifelt niemand iiber die Bedeutung des Herzens.
Alle denken dabei sofort an das lebende Organ und nicht an ein wohlschmeckendes
Fleischgericht. Rinds-, Kalbsoder Schweinsherzen werden Sie kaum auf einer
Speisekarte unserer Feinschmeckerlokale finden. Die Zubereitung dieser Leckerbissen
ist den Hausfrauen vorenthalten. Das Herz hat aber auch einen
erndhrungsphysiologischen Wert. Herz hat einen hohen Gehalt an EiweiB, ist
vitaminreich und kalorienarm 100 g Herz enthélt nur 115 Kalorien.

Und de d'Reschtae? - Das Kalbsherz kalt aufschneiden und mit Salzgurken zu

Kartoffel-Salat servieren.
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Geschmortes Herz

Zutaten

500 Gramm Herz
Margarine
Salz
Zwiebel
Essl. Trockenpilze vorgeweicht
Paprika
1/4 Ltr. Saure Sahne
1/4 Ltr. Briihe oder Wasser
2 Teel. Mehl
Zitronensaft

—_— DN

Zubereitung

Das Herz in Wiirfel schneiden, in heilem Fett anbraten, Salz, kleingeschnittene
Zwiebeln, Pilze und streifig geschnittene Paprika zugeben. Nach und nach saure
Sahne dariibergief3en und nach Zugabe heifler Briithe zugedeckt schmoren lassen. Das
gare Gericht mit kalt angeriihrtem Mehl binde mit Zitronensaft, nach Wunsch auch
Wein oder Tomatenmark abschmecken.
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Geschmortes Kalbsherz

Zutaten

1 klein. Kalbsherz (ca. 750 g)
10 Gramm Getrocknete Steinpilze

1 Moéhre
1 Porreestange
250 Gramm Kbnollensellerie
1 Schalotte
Pfeffer a. d. Miihle
Salz
3 Essl. Ol

40 Gramm Butter
1/4 Ltr. Milder trockener Weillwein,
-- Riesling aus Franken

12 Griine Pfefferkorner, Dose
125 ml Schlagsahne

1/2 Bund Glatte Petersilie

Etwas Kerbel abgezupft
2 Reife Williamsbirnen

Zubereitung

Birnen schilen, halbieren und entkernen. Birnenhilften lings in diinne Scheiben
schneiden (am Stielende nicht durchschneiden). Birnenhilften mit dem flachen
Messer zu einem Ficher auseinanderdriicken. Wenn die Birnen noch sehr fest sind,
werden sie geschiilt (aber noch nicht entkernt und in Scheiben geschnitten), kurz in
leichtem Zuckerwasser und Wein gegart. Kalbsherz griindlich waschen, ldngs in 4
Teile schneiden, sorgfiltig Fett, Knorpel und Sehnen abschneiden. Steinpilze kurz
kalt abbrausen, in wenig lauwarmem Wasser einweichen. Mohre, Porree und Sellerie
putzen und in feine Streifen (Julienne) schneiden. Die gepellte Schalotte fein wiirfeln.
Fleisch mit Pfeffer und sparsam mit Salz wiirzen. Schmortopf erhitzen, Ol
hineingieflen, heill werden lassen. Herz darin unter Wenden 5 Minuten braten. 01
abgieflen. Butter zum Herz in den Topf gieBen. Gut ausgedriickte Steinpilze,
Gemiisestreifen und Schalotte mit anbraten, mit Wein abloschen, Pfefferkorner
zugeben. Topf zudecken. Herz 2 Minuten schmoren, dann herausnehmen, in Alufolie
einwickeln, 15 Minuten nachgaren lassen. Sahne und gehackte Petersilie in den
Schmorfond geben, einmal kriftig aufkochen, nicht salzen, weil die Sauce durch
Pilze, Gemiise und Wein genligend Wiirze hat. Herz aus der Folie nehmen, in sehr
diinne Scheiben schneiden. Kerbelblittchen in die Sauce geben. Herz in Scheiben mit
der Sauce und einer angefidcherten Birne anrichten. Wenn Thnen die Portion nicht
grof} genug sein sollte :-) konnen Sie noch ein sahniges Kartoffelpiiree dazu reichen.

23



Geschmortes Kalbsherz mit
Kapernsauce

Zutaten
2 Kalbsherzen
1 Zwiebel
200 Gramm Wurzelgemiise
172 Essl. Tomatenmark
1/4 Ltr. Rotwein
172 Ltr. Rindsuppe oder Fond
Lorbeerblitter
Kapern
OEl
Salz
Pfeffer

2 Essl. Mehl

Zubereitung

Die Kalbsherzen halbieren, putzen und fiir einen Tag im Kiihlschrank wéssern. Am
nichsten Tag aus dem Wasser nehmen, waschen und mit Kiichenkrepp trockentupfen.
Die Herzen anschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und im heiflen
Fett kurz scharf anbraten. Herzen aus der Pfanne nehmen und Wurzelgemiise und
Zwiebel im Bratensatz dunkel rosten. Tomatenmark dazugeben, kurz mitrdsten, mit
Rotwein abloschen und reduzieren. Die Kalbsherzen wieder in die Sauce legen,
Lorbeerblitter beifiigen, mit Suppe aufgieen, bis die Herzen knapp bedeckt sind, und
etwa zwel Stunden schmoren lassen. Dann Herzen aus der Sauce nehmen, Sauce
abseihen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Kapern dazugeben. Sauce mit etwas
kalter Butter oder Stirkemehl binden. Kalbsherzen in Streifen von etwa einem halben
Zentimeter schneiden und mit reichlich Sauce anrichten. Als Beilagen eignen sich
Teigwaren, Rosmarinerdépfel oder Erdépfelpiiree.

Anstatt Kapern kann man auch entkernte Oliven und Paradeiswiirfel verwenden.
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Geschmortes Rinderherz

Zutaten

600 Gramm Rinderherz

2 Essl. Weilmehl

2 Essl. Sonnenblumendl

1 Bund Suppengriin

1 Zwiebel

1 Teel. Tomatenmark

1 Teel. Thymian

1 Lorbeerblatt
Pfeffer
Salz

75 ml Rotwein
Zubereitung

Das Herz sdubern, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Mehl bestiuben und im heifien Ol
anbraten. Das Suppengriin putzen, waschen und zerkleinern, die Zwiebel
kleinschneiden und beides mit anbraten.

Das Tomatenmark dazugeben, mit Thymian, Lorbeerblatt, Pfeffer und Salz wiirzen
und mit Wasser auffiillen. 1/2 Stunde langsam schmoren lassen.

Dann den Rotwein dazugieBen und nochmals etwa 1 Stunde schmoren lassen.
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Gespicktes Kalbsherz mit Rahmsauce

Zutaten

800 Gramm Kalbsherz

100 Gramm Spickspeck

80 Gramm Zwiebeln

100 Gramm Wurzelwerk (Karotte,
-- Petersilienwurzel,
-- Sellerie)

Butterschmalz zum
Anbraten

Etwas Tomatenmark
Suppe oder brauner

-- Kalbsfond zum
Aufgieflen

125 ml Sauerrahm
2 Essl. Glattes Mehl
Etwas Geriebene Zitronenschale
Salz, weiller Pfeffer
5 Pfefferkorner
1  klein. Lorbeerblatt
Gehackte Petersilie

ZUM GARNIEREN
Kapern

FUR DIE BEILAGE

250 Gramm Bandnudeln (Eiernudeln
und

-- Spinatnudeln gemischt)
Etwas Butter

Zubereitung

Herz halbieren, gut waschen,
abtrocknen. Speck in diinne Steifen
schneiden, das Herz damit spicken, mit
Pfeffer und Salz wiirzen. Butterschmalz
in einer Kasserolle erhitzen, Herz an
allen Seiten kriftig braun anbraten.
Wurzelwerk schilen, waschen und
ebenso wie Zwiebeln in 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Herz aus der
Kasserolle heben, Zwiebeln und
Wurzelwerk im Bratriickstand anrosten.

Tomatenmark beigeben, weiterrosten
und mit Suppe oder Fond aufgiefen.
Lorbeerblatt, Pfefferkdrner sowie etwas
geriebene Zitronenschale untermengen.
Herz wieder in die Kasserolle geben.
Zugedeckt am Herd in etwa 1 3/4
Stunden weich garen. Dabei die
Fliissigkeit je nach Bedarf ergiinzen.

Wenn das Herz weich ist, aus der
Kasserolle heben und warm stellen.
Lorbeerblatt entfernen, Sauce mit dem
Stabmixer fein piirieren.

Sauerrahm mit Mehl verrithren und
ziigig mit der Schneerute unter die Sauce
rithren. Ein Mal aufkochen, mit

Zitronensaft und Obers abschmecken. Herz in gefillige Stiicke schneiden und in der

Sauce ziehen lassen.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Gemischte Bandnudeln ins kochende
Wasser geben, und bissfest kochen. Nudeln gut abtropfen lassen, danach in Butter

schwenken.

Nudeln auf Tellern anrichten, dazu die Herzscheiben anrichten, mit der Sauce
iibergieBen. Mit Petersilie bestreuen und mit Kapern garnieren.
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Gulasch aus Rinderherz oder Kuheuter

Zutaten

600 Gramm Rinderherz
-- oder Kuheuter
4 Essl. Butter oder Margarine
1 Lorbeerblatt
1 Zwiebel
1 Essl. Mehl
2 Essl. Tomatenmark
1 Bund Wurzelwerk

Zubereitung

Das Herz griindlich waschen und die R6hren herausschneiden. Kuheuter soll einige
Stunden gewdssert und dann gut ausgedriickt werden.

Nach dieser Vorbereitung werden sowohl Herz als auch Euter in Wiirfel zu 30 bis 40
gr. geschnitten, leicht gesalzen und in Butter oder Margarine angebraten.

Dann den Topf mit leicht gesalzenem heilem Wasser auffiillen und das Herz 1 1/2 bis
2 Stunden, das Euter 3 bis 4 Stunden auf nicht zu starker Flamme kochen. Nach
Bedarf kann immer wieder heiles Wasser zugegossen werden. 30 bis 40 Minuten vor
Beendigung der Garzeit das geputzte Wurzelwerk kleingeschnitten und das
Lorbeerblatt der Briihe zusetzen.

Inzwischen feingehackte Zwiebel in der Butter oder Margarine goldgelb anschwitzen,
mit Mehl iiberstreuen, noch 1 bis 2 Minuten weiterrosten, das Tomatenmark beigeben
und das Gemisch aus Zwiebel, Mehl und Tomatenmark 10 Minuten vor dem Garen in
den Gulasch riihren.

Auf Wunsch kann dieser Gulasch mit etwas Zitronensaft oder - wenn nicht vorhanden
- mit etwas schwachprozentigem Weinessig abgeschmeckt werden.

Saftkartoffeln oder kornig gekochter Reise vervollstindigen das Gericht. Gewiegte

Kriuter als Garnierung und ein Rohkostsalat aus Obst oder Gemiise werden
empfohlen.

27



Héhnchenherzen

Zutaten

120 Gramm Hihnchen- oder

Putenherzen
Salz
Pfeffer
1  klein. Zwiebel
30 Gramm Durchwachsener
Riucherspeck
1 Essl. Silberzwiebeln
172 Lorbeerblatt
Thymian
60 ml Rotwein
1  Essl. Tomatenmark
1  Teel. Gehackte Petersilie
1  Teel. Senf
1 Teel. Tomatenketchup
1  Essl. Butter kalt
Zubereitung

Die Hihnchenherzen gut waschen und dabei den weiflen Strang entfernen. Die
Putenherzen in kleine Wiirfel schneiden und dabei alles Weille entfernen.

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel schilen und Wiirfeln. Den
Speck in Streifen schneiden und mit dem Tomatenmark kurz braten. Zwiebel und
Herzfleisch hinzufiigen und darin anbraten. Dann Silberzwiebeln, Lorbeerblatt,

Thymian und Rotwei

Mit Senf und Ketchup abschmecken.

Die SoBe durch ein Sieb in einen Mixer gieBen und mit der kalten Butter kurz
aufmixen. Zusammen mit den Herzen in einer Schiissel anrichten.

Dazu gibts Reis (vielleicht Kréuterreis, wenn ihr noch Kriuter von der Suppe iibrig
habt) und einen gemischten Salatteller.
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Herz - Gebraten

Zutaten

11/2 kg Rinderherz
Suppengriin
1 Zwiebel
Einige Gewiirzkorner
1/2 Lorbeerblatt
Pfeffer
Paprika
Salz
80 Gramm Semmelbrosel
1 Ei
Butter oder Magarine zum
-- Braten

Zubereitung

Das Suppengriin wird geputzt und in Stiicke geschnitten, das Herz aufgeschnitten, von
Sehnen und Fett befreit und zusammen mit dem Gemiise in kochendes Salzwasser
gegeben. Die Zwiebel, Lorbeerblatt und Gewiirzkoérner werden dazugegeben und das
Herz weichgekocht. Man ldsst es in der Briihe abkiihlen, nimmt es dann heraus und
schneidet es in Scheiben.

Die Scheiben werden dann mit Pfeffer und Paprika bestreut, in verquirltem Ei und

anschliefend in Semmelbrosel gewendet und in heiler Butter oder Magarine auf jeder
Seite ca. 4 Minuten gebraten.
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Herz mit Gemdse

Zutaten

500 Gramm Herz

2 Essl. Mehl

60 Gramm Fett
Salzgurken
Rote Riiben
Moéhren
Salz
Pfeffer
Fleischbriihe
Saure Sahne

NS I \S)

Zubereitung

Das Herz sidubern, waschen, in kleine Stiicke schneiden, in Mehl wilzen und braten,
bis sich eine braune Kruste gebildet hat. In einen Schmortopf umfiillen, die in Stiicke
geschnittenen Salzgurken, roten Riiben, Mohren so Salz und Pfeffer zugeben, etwas
Briihe zugie3en und auf kleiner Flamme schmoren. 5 bis 10 Minuten bevor das
Gericht gar ist, saure Sahne zugieBen und mit Salz abschmecken.
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Herzen am Spief8

Zutaten

2 Birnen
150 Gramm Cashewkerne
150 Gramm Hihnchenbrust
100 Gramm Hiihnerherzen

3 Kartoffeln
1 Flaschchen Kirschlikor
200 ml Oliven schwarz
1 Bund Rosmarin
2 Tomaten
2 Rote Bete
Zubereitung

Die kriiftigsten Rosmarinstiele bis auf die Spitze entblittern, abwechselnd eine
Hiihnerherz und einen Hahnchenbrustwiirfel aufspie3en, in Olivendl anbraten und mit
einer Butterflocke verfeinern. Die Rote Bete schilen, mit einem Spiraldreher zu
Spaghetti schneiden und im tiefen Fett ausbacken. Die geschilten Kartoffeln in diinne
Scheiben schneiden, fritieren und salzen. Fiir die Sofle die Tomatenecken in Olivenol
anschwitzen, wiirzen, mit Weilwein abloschen, ein Stiick Brithwiirfel einriihren,
einkochen, passieren und mit den halbierten, entkernten Oliven und frisch gehacktem
Basilikum verfeinern.
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Herzengulasch

Zutaten

750 Gramm Frische Hihnchenherzen
Créme fraiche mit Kriutern
Fondor
Curry
Paprika
Salz
Majoran
Basilikum

Zubereitung
Herzen 1/2 bis 3/4 Stunde mit etwas OEIl und Wasser anschmoren, dabei mit oben
genannten Gewiirzen wiirzen. Sind die Herzen gut angeschmort Créme fraiche

dazugeben, abschmecken, fertig !

Beilagen : gekochte Kartoffeln
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Herzragout

Zutaten
11/2 kg Rinderherz
Suppengriin
1 Zwiebel
172 Lorbeerblatt

30 Gramm Butter oder Magarine
1 Essl. Mehl

1 Essl. Tomatenmark
125 ml Rotwein
30 Gramm Kapern
2 Gewiirzgurken
Zubereitung

Das Rinderherz wird gesdubert, lings durchgeschnitten und mit zerkleinertem
Suppengriin, Lorbeerblatt und Pfeffer in kochendes Salzwasser gegeben. Wenn das
Herz weich ist, nimmt man es heraus, stellt es warm und seiht die Brithe durch.

In Butter oder Magarine schwitzt man die feingehackte Zwiebel an, stdubt Mehl
dariiber und gief3t mit ca. 1/2 Briihe auf, dann wird das Tomatenmark und der
Rotwein eingeriihrt. Abschmecken. Die feingewiirfelten Gurken und Kapern in die
Sofle geben.

Das Herz schneidet man in Stiicke und lédsst es in der Sof8e noch kurze Zeit ziehen.
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Hirschkalbsherz in Cassissauce mit

Mohnnudein

Zutaten

560 Gramm Herz vom Hirschkalb
Buttermilchbeize, siche
-- separates Rezept
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Olivenol
Butter

CASSISSAUCE
1 Essl. Cassisessig
80 ml Johannisbeersaft, schwarz
250 ml Wildjus, siehe
-- separates Rezept
40 ml Cassislikor
1 Prise Senfpulver
30 Gramm Butter
80 Gramm Johannisbeeren, schwarz,
-- wenn moglich frische

MOHNNUDELN
150 Gramm Kartoffeln, gekocht
50 Gramm Weizenmehl
60 Gramm Butter
1 Eigelb
50 Gramm Mohn
Muskatnuss, gerieben
Butter, zum anbraten

GARNITUR
100 Gramm Junge Spinatblitter
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Zubereitung

Herz halbieren und einen Tag in
Buttermilchbeize legen. Herz
herausnehmen, trockentupfen, entsehnen
und wiirzen. Olivendl erhitzen und die
Herzhilften anbraten. Butter zugeben
und unter stindigem UbergieBen von
beiden Seiten 2 Minuten weiterbraten,
aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. Bratensatz mit Essig und
Johannisbeersaft abloschen. Wildjus und
Cassis dazugeben, einkochen lassen und
mit Senfpulver, Salz und Pfeffer
abschmecken. Butter mit dem Piirierstab
unterschlagen und die Sauce mit Salz
und Pfeffer wiirzen, abschmecken.
Gekochte, gut ausgedampfte Kartoffeln
passieren mit den restlichen Zutaten
vermischen und zu einem Teig
verarbeiten. Auf bemehltem Brett zu
Schupfnudeln formen. In Salzwasser
kochen, in Mohn wélzen und in
zerlassener Butter anbraten. Spinatblitter
blanchieren, in Eiswasser abschrecken,
trockentupfen. Herz lidngs in Scheiben
schneiden und sternférmig auf den
Tellern anrichten. Spinatblitter zwischen
die Scheiben legen. Mohnnudeln
obenauflegen und mit der Cassissauce
iiberziehen.



Kalbsherz

Zutaten
1 Kalbsherz
333 ml Rotwein
1 Zwiebel
1 Nelke
1 klein. Lorbeerblatt
5 Pfefferkorner
1 Karotte
1 Teel. Salz
Pfeffer aus der Miihle
Butter
Evtl. Mehlbutter
Zubereitung

Kalbsherz waschen, von Sehnen befreien und 3-5 Tage in Rotwein zusammen mit
Zwiebel, Nelke, Lorbeerblatt, Pfefferkdrner und Karotte einlegen (Herz muss téiglich
einmal gewendet werden).

Vor der Zubereitung Kalbsherz gut abtrocknen, mit Salz und Pfeffer einreiben, in
heifler Butter von allen Seiten anbraten. Mit der Beize abloschen und mindestens 1

1/2 Std. langsam gardiinsten.

Bratensosse durch ein Sieb streichen, abschmecken. Evtl. mit Mehlbutter binden.
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Kalbsherz am Spiel

Zutaten

350 Gramm Kalbsherz
120 Gramm Paprikaschoten, bunt

-- gewiirfelt
1 Rote Zwiebel
1 Teel. Butterschmalz

300 Gramm Blattspinat
172 Tasse Gemiisebriihe

FUR DIE SAUCE
1 Teel. Butter
1/4 Rote Zwiebel
2 Tomaten

60 Gramm Egerlinge
1 Essl. Krauter
2 Essl. Sahne
1 Tasse Tomatensaft
Jodsalz
Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Das Kalbsherz in Wasser auf den Biss kochen. AnschlieBend herausnehmen und in
Scheiben schneiden. Das Gemiise putzen.

Mundgerechte Stiicke vom Fleisch, von den Paprikaschoten und den Zwiebeln auf
einen Spiel} stecken und in Butterschmalz von allen Seiten braten. Den Blattspinat
waschen, putzen, in wenig Briihe diinsten und mit Jodsalz und Pfeffer wiirzen. Die
Tomaten kreuzweise einschneiden und fiir kurze Zeit in heiles Wasser legen.
AnschlieBend abschilen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden.

Fiir die Sauce die kleingehackte Zwiebel in Butter glasig diinsten. Nach und nach die
kleingewiirfelten Tomaten, die in Scheiben geschnittenen Egerlinge und die Kriuter
dazugeben und mitdiinsten. Mit der Sahne angielen und mit dem Tomatensaft
verfeinern. Die Sauce mit Pfeffer und Jodsalz wiirzen und leicht einkochen lassen.

Den gediinsteten Blattspinat auf einem Teller anrichten. Darauf den Kalbsherzspie3
legen und das Ganze mit der vorbereiteten Sauce iibergieBen.

Dazu sind neue Kartoffeln empfehlenswert.
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Kalbsherz Gefdllt 1941

Zutaten
1 Kalbsherz
40  Gramm Speck, gerduchert Zubereitung

Essig wenig
. Das Herz mu3 vom Fett und den Sehnen
1 Zwiebel

befreit und gewaschen werden.

1/2 Brotchen, alt
1 Tasse Wasser Abtupfen und innen aushéhlen. Mit Salz
2 Knoblauchzehen einreiben.
Estragon
1 Teel. Fett Den Speck in hauchdiinne Streifen
Petersilie schneiden und die AuBenwiénde des
Herzens damit spicken. In eine Schiissel
Salz 1
egen.
Pfeffer
Paprikapulver Etwa ein achtel Liter Essig mit
Thymian Estragonblittern erhitzen und iiber das
Basilikum Herz gieBen. Zugedeckt eine Stunde
30  Gramm Mehl beizen.
500 ml Br'uhe Wihrenddessen kann man die Fiillung
Milch etwas

zubereiten.

Das Brotchen einweichen. Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln und in wenig Fett
kurz anrosten. Das Brotchen ausdriicken. Zwiebel und Knoblauch dazu geben. Die
fein gehackten Kriuter und Gewiirze untermischen.

Die Fiillung in das gebeizte Herz geben. Zunihen.

Etwas Fett in einem Topf erhitzen. Das Herz mit Mehl bestduben und anbraten. Mit
hei3er Brithe abloschen. Etwa 70 Minuten garen.

Die SoBe passiert man durch und riihrt etwas Milch ein.
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Kalbsherz in Aceto Balsamico mit
Per/zwiebeln

Zutaten
1 Kalbsherz
2 Schalotten feingehackt
12 Frische Perlzwiebeln
-- halbiert
1 Knoblauchzehe feingequetsch

1/4 Ltr. Fleischbriihe
1 Essl. Johannisbeerkonfitiire
-- schwarz
2 Essl. Balsamicoessig
125 ml Kriftiger Rotwein
2 Essl. Butter
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Das Herz halbieren, von Fett und iiberfliissiger Haut befreien. Pfeffern, salzen und in
Butter bei kleinem Feuer von allen Seiten anbraten. Fiinfzehn Minuten bei 170 Grad
in den Ofen geben. In einer separaten Pfanne Schalotten und Knoblauch goldbraun
rosten, die Konfitiire dazugeben und anschlieBend mit Fleischbriihe und dem Essig
abloschen. Die Zwiebeln diinsten. Das Herz warmstellen, die Pfanne wieder auf dem
Herd erhitzen. Mit dem Rotwein den Bratensatz 16sen und zum Balsamicofond geben.
Die Sauce mit etwas Stirkemehl, das mit einem Essloffel Wasser angeriihrt wurde,
abbinden. Das Herz in diinnen Tranchen aufschneiden, es sollte leicht rosa sein. Die
Zwiebeln anrichten und die Sauce angielen. Dazu passen Salzkartoffeln oder
Kartoffelpiirree.
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Kalbsherz-Ragout.

Zutaten
4 Kalbsherzen
Salz
1 Kalbsful3
1  Bund Suppengriin
1 Zwiebel in Scheiben
Gewiirzkorner
Zubereitung

4 Stiick Kalbsherzen werden gewaschen, mit warmem Salzwasser zugestellt, dann
gibt man einen gut gewisserten, in Stiicke geschlagenen Kalbsfuf, etwas
Suppengemiise (Sellerie, Petersilie, Mohren), einige in Butter gerostete
Zwiebelscheiben, etwas ganzes Gewiirz dazu und kocht die Herzen langsam gar.

Sodann befreit man sie von allem Fett, driickt sie in die vorgewédrmten Fleischgléser,

gieft die filtrierte Briithe dariiber und sterilisiert sie 50 Minuten bei 100 Grad.

Beim Gebrauch werden die Kalbsherzen im Glase erwérmt, in Scheiben geschnitten,
die Sauce wird mit einer guten Buttereinbrenne seimig gekocht, mit einigen Tropfen
Maggi-Wiirze gewiirzt und iiber die Fleischscheiben angerichtet. Man kann Kartoffeln

oder Kl6Be dazu geben.
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Ochsenherz Als Sauerbraten

Zutaten
1 Ochsenherz
Pfefferkorner
2 Lorbeerblitter
2 Gewiirznelken
1 mittl. Zwiebel in Scheiben
150 ml Rotwein
Salz
Speck zum Spicken
60 Gramm Butter
Kalbsknochenbriihe
Zubereitung

Ein Ochsenherz wird gereinigt, halbiert mit mehreren Pfefferkérnern, 2
Lorbeerblittern, 2 Gewiirznelken, einer mittleren, in Scheiben geschnittenen Zwiebel
in ein irdenes Gefif3 gelegt und mit einer Tasse Rotwein iibergossen. Gut zugedeckt
und tiglich gewendet, ldsst man es 10 bis 12 Tage liegen. Dann nimmt man das Herz
aus der Marinade, reibt es mit Salz ein, spickt es recht gleichméiBig, brit es in 6 dkg
guter Butter an und schmort das Herz, indem man nach und nach die Marinade und
frische, kriftige Kalbsknochenbriihe zugiefit, langsam weich. Dann driickt man je eine
Hiilfte in ein Sturzglas, libergieft es mit der filtrierten Sauce und sterilisiert.

Beim Anrichten wird das Herz im Glase erwidrmt, die Sauce mit in Butter gar

gemachtem Mehl verbunden, mit etwas saurem Schmetten verquirlt und iiber dem in
Scheiben geschnittenen Herz serviert.
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Ragout aus Rinderherz

Zutaten

750 Gramm Rinderherz
2 Essl. Mehl
1 groB3. Zwiebel
200 Gramm Lauch
2 Essl. Butterschmalz
2 Essl. Tomatenmark
2 Prisen Salz
2 Prisen Frisch gemahlener
-- weiBler Pfeffer
2 Prisen Paprikapulver, scharf

1/4 Ltr. Fleischbriihe
125 ml Saure Sahne
2 Eigelbe

2 Essl. Schnittlauchrollchen

Zubereitung

Das Herz waschen und dabei alle Blutreste ausspiilen. Harte Blutgeféfle, Sehnen und
Fett entfernen. Das Herz in 4 cm grofle Wiirfel schneiden und im Mehl wenden.

Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Den Lauch waschen, putzen und in Scheiben
schneiden.

Das Schmalz erhitzen, die Zwiebel und den Lauch braten, bis die Zwiebel glasig ist,
das Fleisch hinzufiigen und bei mittlerer Hitze Hitze 5 Minuten braten.

Das Tomatenmark und die Gewiirze mit der Fleischbrithe mischen und die Hilfte zum
Fleisch gieflen. Das Fleisch zugedeckt bei schwacher Hitze 1 1/2 Stunden schmoren
lassen. Wihrend der Garzeit nach und nach die restliche Fleischbrithe dazugiefen
und, wenn notig noch etwas Wasser nachfiillen.

Die saure Sahne mit den Eigelben verquirlen. Das Ragout vom Herd nehmen, mit der
Eigelbsahne legieren und mit dem Schnittlauch bestreuen.
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Ragout von Gebeizten Kalbsherzen.

Zutaten
Essig
2 x Wasser
1 Zwiebel
Salz
6 Pfefferkorner
3 Gewiirznelken
1 Lorbeerblatt
Wacholderbeeren
4 Kalbsherzen
1 Kalbsfuf3
Zubereitung

1 Teil Essig und 2 Teile Wasser werden mit einer in Scheiben geschnittenen Zwiebel,
Salz, 6 Stiick Pfefferkornern, 3 Gewiirznelken, 1 Lorbeerblatt und einigen
Wacholderbeeren aufgekocht und erkaltet iiber 4 Kalbsherzen gegossen. Man 146t die
Herzen einige Tage in dieser Beize liegen, wendet sie aber tdglich. Dann gibt man
etwas Gewlirz aus der Beize, stellt die Herzen in derselben auf den Herd, gibt einen in
kleine Stiicke zerschlagenen Kalbsfufl dazu und kocht die Herzen gar, aber nicht zu
weich. Dann driickt man sie in die Gléser, tibergief3t sie mit der passierten Sauce und
sterilisiert.

Beim Gebrauch wird die Sauce mit in Butter angeriihrtem Mehl gebunden, die Herzen

in schwache Scheiben tranchiert und nochmals in der Sauce aufgekocht, mit 1/8 Liter
saurem Schmetten und etwas Zitronensaft abgeschmeckt und serviert.
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Ragout von Wildherzen

Zutaten

4 Herzen von Reh, Gams oder
Mufflon oder

3 Herzen von
Schwarz- oder Damwild
Bzw.

2 Herzen von Rotwild,
Pfeffer
Salz

1 Essl. Butterschmalz

2 Schalotten feingeschnittene

300 ml Wildknochensuppe
1 Teel. Kriuter der Provence
150 ml Sahne
Sherry

Zubereitung

Die Herzen halbieren und waschen. Aufsitzendes Fett diinn wegschneiden. Die
Herzen in Streifen, dann in Stiicke schneiden, pfeffern und salzen. In erhitztem
Butterschmalz das Ragout anbraten. Gegen Ende des Anbratvorganges die Schalotten
zufiigen und mitanbraten. Die Wildknochensuppe angief3en, die Kréduter der Provence
zugeben und bei geschlossenem Deckel etwa 40 Minuten schmoren. Sahne zufiigen
und aufkochen lassen. Mit Pfeffer, Salz und etwas Sherry abschmecken.
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Rahmherz mit Semmelknode/

Zutaten
1 kg Herz (Schwein oder Rind)
1 Karotte
1 Gelbe Riibe
1 Lorbeerblatt
2 Angedriickte Knoblauchzehen
1 Essl. Essig
2 Suppenwiirfel
2 Geschnittene Zwiebeln
2 Knoblauchzehen (geschilt und
geschnitten)
1 Essl. Mehl
2 Essl. Estragonsenf
1/4  Ltr. Obers
2 Essl. Glatt geriihrter Sauerrahm
1 Essl. Gehackte Petersilie
SEMMELKNODEL
6 Semmeln
1 klein. Zwiebel
2 Eier
1/4  Ltr. Milch
2 Essl. Schmalz oder Butter
2 Essl. Mehl
Salz

Zubereitung

Das Herz in reichlich Wasser mit der
Karotte, der gelben Riibe, dem
Lorbeerblatt, dem Knoblauch,
Suppenwiirfel und Essig ca. 1 Stunde
weich kochen. Herz aus dem Kochfond
heben, abkiihlen lassen und feinblttrig
schneiden. Karotte und gelbe Riibe
ebenfalls klein schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen, geschnittene
Zwiebel und Knoblauch goldgelb
anrOsten. Mit Mehl stauben, kurz
durchschwenken und mit dem Kochfond
aufgieBen. Sauce ca. 5 Minuten leicht
kocheln, sodass diese eine sdmige
Konsistenz aufweist. Senf und Obers
beimengen, nochmals aufkochen und das
geschnittene Herz sowie die Karotten
und gelben Riiben hinzufiigen.

Fiir die Semmelknodel:
Semmel in kleine Wiirfel schneiden und

in eine Schiissel geben. Zwiebel schilen,
fein schneiden und in Schmalz oder

Butter goldbraun rosten - zu den Semmeln geben. Ei, Milch und Mehl den
Semmelwiirfel beimengen, gut durchmischen, mit Salz abschmecken. Masse kurz
rasten lassen. Beliebig grole Knoddel formen und in gesalzenem Wasser zugedeckt 15
bis 20 Minuten kochen lassen.

Sauce vor dem Servieren mit glatt gerithrtem Sauerrahm und gehackter Petersilie
vollenden, mit Semmelknddel servieren.

Tipp: Wenn Sie beim Knoédelkochen den Topf zudecken, werden die Knddeln durch
den entstehenden Dampf noch flaumiger.
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Leber
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Gefligelleber (Info)

Die Leber ist mit das Feinste, was Gefliigel zu bieten hat. Und das im doppelten Sinn,
denn sie ist nicht nur eine wohlschmeckende Leckerei, sie ist auch reich an Vitaminen
und Mineralstoffen. Doch nicht jede Gefliigelleber ist eine Delikatesse, denn bei
ungesunder Erndhrung der Tiere konnen Riickstinde von Medikamenten und
Chemikalien enthalten sein. Daher sollten Sie schon beim Einkauf auf artgerechte
Tierhaltung achten. Wie eine gute Gefliigelleber zum Gaumenschmaus wird, ist
Thema unserer Kochschule.

Warenkundliche Tipps: - Da die Leber ein Filterorgan ist, konnen sich Schadstoffe
aus der Luft und durch ungesunde Erndhrung in Ihr sammeln. Deshalb sollten nach
Meinung von Arzten Innereien nicht mehr als einmal pro Monat gegessen werden.
Wichtig ist aber auch beim Einkauf auf die Herkunft des Gefliigels zu achten, es
empfiehlt sich nur Leber aus Bio-Tierhaltung zu kaufen. - Im Handel werden meist
Gefliigellebern vom Huhn und vom Truthahn angeboten. Kréftiger sind die Lebern
von Enten und Génsen. - Die Leber sollte so frisch wie moglich gekauft und
verarbeitet werden. Eine frische Leber muss auB3en schon glinzen, dabei darf sie nicht
sduerlich riechen. Je heller eine Leber ist, umso fetter ist sie. - Die Leber vor dem
Braten von allen Sehnen und Hiutchen befreien und gut sdubern. -Die Leber
schmeckt gebraten am besten. Dabei ist darauf zu achten, dass sie sanft bei leichter
Hitze gebraten wird. Innen sollte sie noch zart rosa bleiben. Ganz durchgebraten wird
sie leicht trocken und broselig. Damit die Leberscheiben auch saftig und zart bleiben
erst nach dem Braten salzen. - Umstritten ist die Delikatesse aber, wenn die Leber von
gestopften Tieren (insbesondere Ginsen) stammt. In Deutschland ist das Stopfen von
Ginsen verboten. -Besonders gut passen Kriuter wie Majoran, Rosmarin, Salbei,
Estragon und auch siuerliche Apfel zu Lebergerichten.
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Annereien - Leber - Info

Leber

Ob gebraten, gebacken, gegrillt oder sauer eingelegt - Leber schmeckt auf jede Art.
Und sie kann in Scheiben, als Gesehnetzeltes oder am Spiell zubereitet werden. Sehr
wichtig: Leber immer erst nach dem Braten salzen. Niemals vorher! Sonst wird sie
hart.

Kalbsleber hat eine helle, braunrote Farbung. Ihre Gewebestruktur ist fein und locker.

Rinderleber ist etwas grofer und hat eine braunrote Farbe. Ein Tip:

Legen Sie Rinderleber vor der Zubereitung in Milch. Dadurch gewinnt sie noch an
Geschmack.

Schweineleber erkennen Sie an der fein pordsen und leicht kornigen Schnittfléche.
Die Farbe ist braunrot mit einem leichten Blauton. Leber ist reich an Vitaminen und
Mineralstoffen. Sie hat einen auBBerordentlich hohen Gehalt an leicht resorbierbarem
Eisen.

Der Eisengehalt betrégt je 100 g:

Schweineleber 20,6 mg, Rinderleber 6,6 mg, Kalbsleber 10,2 mg.

So kann mit 100 g Schweineleber der tigliche Eisenbedarf des weiblichen
Organismus gedeckt werden.
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Ananastoast mit Geschnetzelter Leber

Zutaten

250 Gramm Kalbsleber
Mehl
125  Gramm Pfifferlinge
30 Gramm Margarine
Salz
Pfeffer, weif3
Pilzbriihe
2 Teel. Speisestirke
6 Essl. Sahne
29  Gramm Butter
4 Ananasscheiben, Dose
4 Scheiben Toastbrot
Petersilie, gehackt

Zubereitung

Leber in fingerdicke Streifen schneiden. In Mehl wenden. Pfifferlinge ganz lassen.
Margarine im Topf erhitzen. Fleisch rundherum anbraten, salzen und mit der
Pfeffermiihle driibergehen und die abgetropften Pfifferlinge reingeben. 2 Essloffel
Pilzbriihe zugeben. Bei schwacher Hitze knapp 8 Minuten schmoren lassen.
Speisestirke mit Sahne verriithren. Sole damit binden.

Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Butter erhitzen. Ananasscheiben darin goldbraun

anbraten, auf getoasteten Brot legen, darauf die Leber verteilen. Mit Petersilie
eventuell auch mit Zitronen- und Tomatenschnitzen garnieren.
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Andalususche Gefldgelleber in
Sherrysauce

Zutaten

2 Schalotten , in Wiirfeln

1 Knoblauchzehe , gehackt
500 Gramm Gefliigelleber

Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
172 Teel. Rosmarinblitter, gezupt
4 Essl. Olivenol

125 ml Fino-Sherry
125 ml Hiihnerbriihe

1 Lorbeerblatt

1 Thymianzweig

1 Essl. Petersilie, frisch gehackt
20 Gramm Butter

Zubereitung
1. Schalotten und Knoblauch schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

2. Gefliigellebern waschen, trockentupfen, wiirzen und in Olivendl portionsweise
scharf anbraten. Herausnehmen und warmstellen.

3. Schalotten und Knoblauch im Bratfett anschwitzen, mit Sherry abl schen.
Lorbeerblatt und Rosmarin dazugeben und einkocheln lassen. Mit Briihe aufgief3en,
einreduzieren lassen. Die Butter einriihren und die Hiihnerleber wieder dazugeben.
Wenige Minuten garen und die Petersilie untermischen.
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Apfel-Hihnerleber-Aufstrich mit
Portweinsauce (Biolek)

Zutaten

APFEL LEBER
150 Gramm Schalotten
250 Gramm Hiihnerleber, geputzt
1 groB3. Apfel
Butter, reichlich
Salz
Pfeffer

SAUCE
Schalotten, gehackt
Portwein
Schnittlauch

AUESSERDEM
Baguette

Zubereitung

Die Schalotten fein hacken, die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen
und in feine Scheibchen schneiden. Die Schalotten in der Butter andiinsten, die
Apfelscheibchen dazugeben und mitdiinsten. Die Leber dazugeben und braten. Salzen
und pfeffern. Alles im Mixer piirieren und in ein Schiisselchen fiillen. Kalt stellen. Fiir
die Sauce feingehackte Schalotten mit Portwein einkochen, immer wieder Portwein
dazugeben, bis eine sirupartige Konsistenz erreicht wird. Schnittlauch in Réllchen
schneiden, dazugeben. Zum Servieren etwas Hiithnerleber-Apfel-Gemisch auf eine
Baguettescheibe streichen, in die Mitte eine kleine Vertiefung machen und etwas von
der Sauce hineintriufeln.
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Apfelmend , Salat mit Gefligelleber
und Portweinapfel

Zutaten

150 Gramm TK-Himbeeren
1 Kopf Blattsalat
1 Bund Brunnenkresse
1 Schalotte
2 mittl. Apfel, sduerlich
500 Gramm Gefliigelleber
2 Essl. Butter
3 Essl. Portwein
3 Essl. Himbeeressig
Salz
Pfeffer, schwarz a.d.M.

Zubereitung

Die Himbeeren auftauen lassen. Salat putzen, Brunnenkresse verlesen, waschen,
abtropfen lassen und evtl. in mundgerechte Stiicke zupfen. Alles auf Tellern
anrichten. Schalotte pellen, hacken. Apfel waschen, Kerngehiuse ausstechen. Die
Friichte quer in Scheiben schneiden. Die Leber abbrausen und trockentupfen. In der
heiflen Butter bei schwacher Hitze 5 bis 6 Min. braten, herausnehmen und warm
stellen. Die Schalotte im Bratfett glasig diinsten. Apfelringe zugeben und kurz
anbraten. Mit Portwein und Essig abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Leber und
Apfelringe auf dem Salat anrichten. Mit der lauwarmen Marinade betrdufeln.

51



Asiatische Leber

Zutaten
2 Blutorangen
1 Blumenkohl
1 Birne
150 Gramm Kalbsleber
4 Kartoffeln
400 ml Kokosmilch
50 Gramm Parmesan
1 Zwiebel
Zubereitung

Die Kartoffeln schilen, in kleine Stifte schneiden und in einer Pfanne mit Pflanzenol
goldbraun braten. Die Zwiebel in Scheiben schneiden und in einer Pfanne
anschwitzen. Die Leber, die ebenfalls in kleine Stiicke geschnitten wurde, hinzufiigen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss mit etwas Kokosmilch und Sahne
auffiillen. Die Kartoffelstdbchen und die Leber mit der Sauce auf einem Teller
servieren.
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Avocadoragout mit Gefligelleber

Zutaten

2 Rote Paprikaschoten
2  Kklein. Zwiebeln
40 Gramm Butter
500 Gramm Gefliigelleber
Jodsalz
Schwarzer Pfeffer frisch

-- gemahlen
50 ml Trockener Sherry
2 Essl. Creme fraiche
100 ml Schlagsahne

2 Reife Avocados
2 Essl. Zitronensaft
1 Prise Zucker
Muskatnuss gerieben

Zubereitung

Die Paprikaschoten in dem auf 240 °C vorgeheizten Backofen solange rosten, bis die
Haut ganz schrumpelig geworden ist. Die Schoten 5 Minuten in ein feuchtes
Kiichentuch wickeln, dann hduten, entkernen und das Fruchtfleisch in diinne Streifen
schneiden. Nebenher die Zwiebeln schilen und fein hacken, in der Butter in gro3er
Pfanne glasig diinsten. Die Gefliigelleber kurz abspiilen, trockentupfen, von Hiauten
und Sehnen befreien und in mundgerechte Wiirfel schneiden. In die Pfanne geben und
unter Riithren rundherum Farbe annehmen lassen. Dann mit wenig Jodsalz und
reichlich Pfeffer wiirzen. Mit Sherry, Creme fraiche und Sahne abléschen und die
Sauce einmal aufkochen lassen. Die Avocados schilen, halbieren, entkernen und etwa
2 cm grof} wiirfeln. Die Wiirfel mit Zitronensaft betrdufeln, dann zusammen mit den
Paprikastreifen in das Ragout geben. Das Ragout mit wenig Zucker, Muskatnuss und
nach Belieben noch mit Jodsalz und Pfeffer abschmecken und nochmals erhitzen.
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Bananen Kalbsleber

Zutaten

4 Scheiben Kalbsleber
1 Essl. Mehl
40 Gramm Butter zum Braten

Salz
4 Bananen
8 Kirschen zum Garnieren
2 Petersiliestengel
Zubereitung

Leber waschen, trocknen und in Mehl wenden. Butter in der Pfanne erhitzen. Leber
auf beiden Seiten je 8 bis 10 Minuten darin braten. Dann erst salzen. Auf einer Platte
anrichten und warmhalten. Bananen schélen und halbieren. Im Bratfond braunen. Auf
die Leber verteilen. Mit Kirschen und Petersilie garnieren. Vorbereitung: 5 Minuten
Zubereitung: 20 Minuten
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Bananenreis mit Gefligelleber

Zutaten
600 ml Instant-Hiihnerbriihe
1 Lorbeerblatt

250 Gramm Basmatireis
400 Gramm Gefliigelleber
2 Apfel siuerlich
3 Essl. Sojadl
2 Teel. Currypulver
1 Teel. Paprika edelsiil3
Salz
1 Essl. Butter
2 klein. Bananen
50 Gramm Erdnusskerne gerdstet
Zitronensaft

Zubereitung

Hiihnerbriihe mit dem Lorbeerblatt zum Kochen bringen, Reis hineingeben,
umriihren, zum Kochen bringen und zugedeckt bei schwacher Hitze 15-20 Minuten
quellen lassen.

Gefliigelleber unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen, eventuell von
Sehnen und Fett befreien und in Stiicke schneiden.

Apfel waschen, abtrocknen, vierteln, entkernen, in diinne Scheiben schneiden und
abwechseln mit den Hiihnerleberstiicken auf MetallspieBe stecken (1 Spiel3 pro
Person).

Ol in einer Pfanne erhitzen und die SpieRe darin bei mittlerer Hitze unter
mehrmaligem Wenden 8-10 Minuten braten. Currypulver mit Paprika vermengen,
etwas davon iiber die Spief3e streuen, kurze Zeit weiterbraten, die Spief3e mit Salz
bestreuen und warm stellen.

Butter in das Bratfett geben und erhitzen. Bananen schilen, in Scheiben schneiden,
mit den Erdnusskernen in das Bratfett geben und darin anbraten. Die restliche
Gewiirzmischung und den Reis hinzufiigen, locker unterheben und miterhitzen. Mit
Zitronensaft abschmecken, die Spiele auf dem Reis anrichten und sofort servieren.
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Bayerische Leberknidel/

Zutaten
1 Brotchen
10 Gramm Butter- oder
Schweineschmalz
250 Gramm Rinderleber
1 Ei verquirlt
2 Bund Petersilie fein gehackt
Salz
Pfeffer

1 Essl. Semmelbrosel

Zubereitung

Das Brotchen in Wiirfel schneiden. Das Schmalz in der Pfanne erhitzen und die

Brotwiirfel darin goldgelb braten.

Die geputzte Rinderleber mit den Brotwiirfeln durch die feine Scheibe des
Fleischwolfes drehen. Die Masse mit dem Ei und der Petersilie mischen, dann mit

Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Teig 1 bis 2 Stunden ausquellen lassen. Sollte er dann noch fliissig sein, die

Semmelbrosel untermischen.

Mit zwei nassen Loffeln ldngliche KloBe aus der Masse abstechen und in heilem

Salzwasser 10 bis 15 Minuten ziehen lassen.
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Bayrische Leberknodel/

Zutaten
5 Brotchen, altbacken
125 ml Milch

1/2 Teel. Salz
600 Gramm Rinderleber
60 Gramm Knochenmark

1 Zwiebel, kleine
3 Petersiliestengel
40 Gramm Mehl
2 Eier
1 Teel. Zitronensaft
Pfeffer
Majoran

1 Ltr. Fleischbriihe, Wiirfeln

Zubereitung

Brotchen in diinne Scheiben schneiden. Milch mit Salz erhitzen und driibergiefen.
Eine Stunde stehen lassen. Leber, Knochenmark und Zwiebel durch den Fleischwolf
drehen. Feingehackte Petersilie zugeben. Dann Mehl, Eier, Zitronensaft und die
Gewiirze. Mit dem eingeweichten Brotchen vermischen. MittelgroBe KloBe formen.
In die leicht siedende Fleischbriihe geben. 20 Minuten drinlassen. Dann sind die
Kl6Be gut. Vorbereitung: 15 Minuten Zubereitung: 35 Minuten

Beilagen:

Bayern essen zu Leberknddel Sauerkraut, das mit einem Stiick durchwachsenen
Speck gekocht worden ist.
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Berliner Leber a la

Zutaten
4 Diinne Kalbsleberscheiben
a
-80¢g
1 Essl. Scharfen Senf
1 Schalotte, fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, fein
-- geschnitten
50 Gramm Gerauchter Bauchspeck,
fein
-- gewiirfelt
4  groB. Wirsingblitter
-- (moglichst grof3)
1 Ei
1 Essl. Brotbrosel
172 Bund Petersilie, fein geschnitten
2 Zweige Thymian, fein
-- geschnitten
1 Bund Frisches Bohnenkraut
200 Gramm Breite griine Bohnen
1 Friihlingsswiebel
4 Getrocknete Tomaten
1 Apfel
1 Prise Muskat
Salz, Pfeffer
Butter

Vincent Klink

Zubereitung

Die Wirsingblitter in Salzwasser
blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. Die getrockneten Tomaten
mit heilem Wasser iiberbriithen und klein
schneiden. Den Apfel schilen, das
Kerngehiuse entfernen und dann
wiirfeln. Die Bohnen putzen, in
Salzwasser weich kochen, in Eiswasser
abschrecken und in 3 cm lange Stiicke
schneiden. Das dicke Ende der
Friihlingsswiebel achteln, das Griin in
feine Rollchen schneiden.

Die Leberscheiben in heifler Butter kurz
von beiden Seiten anbrdunen und gleich
auf einen kalten Teller geben. Wiirzen
mit Pfeffer und Salz.

Schalotten, Knoblauch und Speck in
Butter anschwitzen. Senf, Petersilie und
Thymian dazugeben. Mit Pfeffer und
wenig Salz wiirzen. Dieses Gerdstel auf
zwei Leberscheiben verteilen und die
anderen Scheiben darauf legen. Die
Lebersandwiches mit Brotbroseln
bestreuen und in die weichgekochten

Wirsingblitter einwickeln. Die Enden der Blitter mit verquirltem Ei bestreichen, so
dass sie beim Erhitzen fest zusammenkleben. Dann in einer Pfanne mit Butter bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten jeweils 2 Minuten braten.

Friihlingsswiebel in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, Apfel und die Tomaten
dazugeben und weichbraten. Bohnen, Bohnenkraut und das Zwiebelgriin zugeben und
gut durchschwenken. Mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken und mit den

Lebersandwiches servieren.
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Berliner Leber mit Apfeln und
Zwiebeln

Zutaten
2 Siduerliche Apfel
2 gro}. Zwiebeln
4 Diinne Scheiben
-- gerducherter durchw.
-- Speck

40  Gramm Butterschmalz
4 Scheiben Kalbs- oder
-- Rinderleber
(je etwa 125 g)
Pfeffer
Mehl
Salz

Zubereitung

Apfel schilen und Kerngehiuse ausstechen. Apfel und Zwiebeln in Ringe schneiden.
Speckscheiben knusprig braten und warm stellen.

Etwas Butterschmalz erhitzen, Apfel- und Zwiebelscheiben darin diinsten und
ebenfalls warm stellen.

Leber mit Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestduben. Restliches Butterschmalz erhitzen,

Leber darin von beiden Seiten 5 Minuten braten, salzen und auf einer Platte anrichten.
Apfel und Zwiebelringe darauf verteilen und die Speckscheiben dariiberlegen.
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Blatterteigpastetchen mit Entenleber-
Brombeer-Ragout und Rucola-

Melonensalat

Zutaten

250 Gramm

BLATTERTEIG
Blitterteig

-- (3 rechteckige Scheiben)
Pfeffer

Frische Majoranbléttchen
Mehl zum Ausrollen

1 Eigelb, mit etwas Wasser
-- verquirlt
ENTENLEBER

350 Gramm Entenleber
30 Gramm Butterschmalz
Salz, Pfeffer
60 Gramm Rote Zwiebeln, in Streifen
-- geschnitten

3 Knoblauchzehen, in diinnen
-- Scheiben

3 Essl. Johannisbeergelee

80 ml Rotwein

80 ml Roter Portwein
AUSSERDEM

4 Friihlingsswiebeln
10 Gramm Butterschmalz
100 Gramm Brombeeren, geputzt

RUCOLA MELONEN
SALAT

1 Netzmelone oder
-- Kantalupmelone

50 Gramm Rucola
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30 ml Walnussol
2 Essl. Walnusskerne, gerostet und
-- gehackt
WeiBler Balsamico-Essig
Salz, Chili

Zubereitung

1. Backofen auf 220 GradC (Umluft) vorheizen. Eine Blitterteigscheibe beiseite
legen. Die restl. Scheiben mit kaltem Wasser einpinseln, mit Pfeffer bestreuen und
groBsiigig mit Majoranblittchen belegen. Blitterteigscheiben iibereinander legen und
mit der beiseite gelegten Scheibe abdecken. Blitterteig auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfldche ca. 3 mm diinn ausrollen. Teig in 4 gleich breite Streifen schneiden und
sie halbieren. Teigstreifen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit
dem verquirlten Eigelb einpinseln und im vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Min.
backen.

2. Leberstiicke von groben Sehnen und Héuten befreien, grof3e Stiicke halbieren.
Leber in Butterschmalz anbraten, mit Salz, Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne
nehmen.

3. In derselben Pfanne Zwiebelstreifen und Knoblauchscheiben anbraten.
Johannisbeergelee zugeben, glattrithren, mit Rotwein und Portwein abloschen. Das
Ganze etwas einkochen lassen.

4. Frithlingsswiebeln putzen und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. Die weillen
Enden ldngs halbieren. Frithlingsswiebeln in Butterschmalz andiinsten.

5. Leber in die Sauce geben und erwiarmen. Brombeeren zufiigen und das Ganze mit
Salz, Pfeffer abschmecken.

6. Blitterteigstreifen quer halbieren. Je 2 untere Hélften auf Teller setzen,
Friihlingsswiebeln und Entenleberragout darauf geben und mit den oberen
Blitterteighélften abdecken. Pastetchen zusammen mit Rucola-Melonen-Salat
anrichten.

Zubereitungsseit: ca. 40 Min. Backzeit: ca. 15 Min.

Rucola-Melonen-Salat:

1. Melone halbieren, entkernen und Fruchtfleisch mit dem Kugelausstecher auslsen.
Rucola putzen, waschen und trockenschleudern, zu den Melonenkugeln geben.

2. Walnussol, Walnusskerne und Melonen zu Rucola geben. Alles mit Essig
bespriithen, mit Salz und Chili wiirzen. Salat mischen, anrichten.

Zubereitungsseit: ca. 10 Min.

Weinempfehlung: Ein trockener Portugieser aus Rheinhessen, der Pfalz oder von der
Ahr.
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Blattsalat mit Gefligelleber und
Himbeeren

Zutaten

200 Gramm Hiihnerleber

2 Schalotten

1 Eichblattsalat
100 Gramm Himbeeren

1 Essl. Ol

30 Gramm Butter (1)
120 Gramm Butter (2)

4 Essl. Himbeeressig
200 ml Hiithnerbriihe
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Leber abbrausen, trockentupfen, von weiflen Héutchen befreien und in Scheiben
schneiden. Schalotten schilen, fein hacken. Salat waschen, trockenschleudern und die
Blitter in mundgerechte Stiicke zupfen. Himbeeren verlesen, abbrausen und abtropfen
lassen. Ol und Butter (1) erhitzen, Leber und Schalotten darin ca. 3 Min. anbraten,
herausnehmen und zugedeckt warm halten. Fett aus der Pfanne gie3en, Bratensatz mit
Essig 16sen, mit Briihe abloschen und auf 1/3 Fliissigkeit einkochen, vom Herd
nehmen, die Butter (2) mit dem Schneebesen unterschlagen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Salat mit Himbeeren und Leber anrichten, Sauce dariiber traufeln.

TIP: Sie konnen statt Leber auch gebratene Héhnchenfilets verwenden.
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Blattsalate mit Gebratener Entenleber

und Karamellisiertem Apfel

Zutaten
100 Gramm
300 Gramm
1 klein.
2 Essl.
2 Essl.
1 Essl.
3 Essl.
2 Essl.
2 Essl.
1 Essl.
Zubereitung

Den Apfel schilen und in Spalten schneiden. Mit 1 EL Butter und Zucker in einer

Gemischte Blattsalate
Entenleber

Apfel (Boskop)
Walnusskerne, gehackt
Sherryessig
Balsamicoessig
Walnussol
Sonnenblumendl
Portwein

Zucker

Butter

Salz, schwarzer Pfeffer

beschichteten Pfanne karamellisieren. Die Entenleber von allen Sehnen und Hiautchen

befreien und in Portionsstiicke zerteilen. Den Salat putzen, waschen und
trockenschleudern. Aus Sherryessig, Walnussol, Sonnenblumendl, Salz, Zucker und

Pfeffer eine Vinaigrette rithren und mit den Salatbléttern vermengen. Den Salat auf 4
Tellern anrichten.

Die Entenleber in einer beschichteten Pfanne in Butter von beiden Seiten goldbraun

braten. Erst am Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Bratfond mit Balsamico

und Portwein abloschen. Zusammen mit den warmen Apfelspalten auf dem Salat
anrichten und mit Walnussstiicken bestreuen.
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Blintschiki mit Leber, Blintschiki S
Petschonkoiy

Zutaten
TEIG
260 Gramm Mehl
750 ml Milch
2 Eier
1/2 Essl. Butter
172 Teel. Salz
1/2 Teel. Zucker
BELAG
172 Kalbsleber
1/2 Kalbslunge
1 Karotte
1 Zwiebel
1 Bund Petersilie
4 Hartgekochte Eier
1172 Essl. Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Blintschiki brauchen einen
diinnfliissigen Teig aus Mehl, Milch,
Eiern und Zucker. Sie konnen 'nature’,
mit Honig bestrichen, mit Zucker
bestreut oder mit verschiedenen
Fiillungen wie Fleisch, Quark oder Apfel
serviert werden.

Grundzubereitung: Eigelb mit weicher
Butter, Salz und Zucker schaumig
schlagen. Die Milch zufiigen und nach
und nach unter stindigem Riihren mit
dem Mehl zu einem glatten Teig
verarbeiten. Eiweil} steif schlagen und
vorsichtig unterziehen. In Butter oder
Speckfett hauchdiinne Pfannkuchen
backen.

Fiir die Blintschiki mit Leber: Blintschiki von beiden Seiten backen. Gewaschene
Innereien mit Karotte und Petersilie in Salzwasser weichkochen und durch den
Fleischwolf drehen.

Gehackte Zwiebel in Butter anbraten und die durchgedrehten Innereien kurz
mitrosten. Mit kleingewiirfelten Eiern mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und abkiihlen lassen.

In eine gefettete Kasserolle lagenweise Blintschiki und Fiillung schichten und im
Rohr bei Mittelhitze etwa eine Stunde goldbraun backen.

Eine pikante dunkle Sauce dazu servieren.
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Blumenkoh/-Leberkdse-Salat

Zutaten

200 Gramm Leberkise feine Streifen
1 klein. Paprikaschote, rot
-- in feinen Streifen
1 klein. Paprikaschote, gelb
-- in feinen Streifen
1 klein. Blumenkohl in R6schen
1 klein. Kohlrabi gewiirfelt
200 Gramm Spiralnudeln

1 Joghurt, natur
-- groB3er Becher
1 Mayonnaise kleines Glas

2 mittl. Zwiebeln gewiirfelt
Pfeffer, schwarz a.d.M.
Salz
Muskatnuss gerieben
Kriuter der Provence
100 Gramm Esrom gewiirfelt, bis 150 g

Zubereitung
Gemiise und Nudeln bissfest garen, gut abtropfen und abkiihlen lassen.
Joghurt, Mayonnaise, Zwiebeln und Kréiuter gut verrithren und etwas ziehen lassen.

Gemiise, Nudeln und Leberkise in die Joghurtmischung rithren und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Etwa 20-30 Minuten kalt stellen.

Vor dem Servieren den Kése untermischen.

Anmerkung: Beim néchsten mal mit Pellkartoffeln statt Nudeln probieren und
eventuell Pilze zugeben.
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Butter-Gemdse mit Leberkdse

Zutaten

1 Blumenkohl (ca. 750 g)
500 Gramm Kartoffeln
2 mittl. Mohren

375 ml Gemiisebriihe (Instant)
2 mittl. Zwiebeln
1 Essl. Ol

500 Gramm Leberkise (in Scheiben)
2 Essl. Butter (ca. 40 g)
2 Essl. Paniermehl (a 20 g)
Salz
Weiler Pfeffer

Zubereitung

Blumenkohl putzen, waschen und in Roschen teilen. Kartoffeln und Mohren schiilen,
waschen und kleinschneiden. Alles in der kochenden Briihe ca. 15 Minuten diinsten.
Abtropfen lassen.

Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Ol in einer groBen Pfanne erhite Leberkiise
und Zwiebelringe darin braun braten. Herausnehmen und warm stellen.

Butter in die Pfanne geben. Paniermehl darin unter Riihren goldbraun braten. Gemiise
vorsichtig darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Leberkise Zwiebeln und
Gemiise auf Tellern anrichten.

So geht's in der Mikrowelle: Vorbereiteten Blumenkohl, Mohren, Kartoffeln und 1/4 1
Briihe in einer groB3en Mikrowellenform zugedeckt bei 600 Watt ca. 15 Minuten
garen. Dabei ab und zu umriihren. Leberkise und Zwiebelringe ext braten. Butter und
Paniermehl in eine Mikrowellenform geben und bei 600 Watt 1-2 Minuten bridunen.

Getrianke-Tip: Apfelsaft-Schorle.
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Calabaza Frita - Hdhnerleber mit

Kirbis und Mandeln

Zutaten

2 kg

172
250 ml
200 ml
200 ml

2

3

5

2

2
50 Gramm
1 Essl.
1 groB.
1  Prise
1 Prise

Kiirbis (z.B. Hokkaido)

Olivenol
Weillwein
Wasser

Getrocknete
Paprikaschoten

-- ersatzweise --
Frische Paprikaschoten
Knoblauchzehen
Hiihnerlebern
Hartgekochte Eier
Ungeschilte Mandeln
Pinienkerne reichlich
Scheibe Weil3brot
Salz

Oregano
Cayennepfeffer

Zubereitung

Den Kiirbis lidngs in schmale Streifen
schneiden, Kerne abkratzen,
Kiirbisfleisch von der harten Auf3enhaut
I6sen und in 5 cm breite Stiicke
schneiden. Die Kiirbisfleischstiicke in
150 ml Olivenol auf mittlerer Hitze kurz
anschwitzen. Wein und Wasser
angief3en, Pfanne schlieBen und auf
kleiner Hitze etwa 30 bis 40 Min.
diinsten, bis die Kiirbisstiicke weich
sind.

Paprikaschoten aufbrechen, Samen
herauskratzen, Schoten in breite Streifen
schneiden. Hiithnerleber in 2 cm dicke
Stiicke scheiden. Das restliche Olivendl
in einer Pfanne erhitzen. Nacheinander
die Knoblauchzehen, die Mandeln, die

Pinienkerne, die Brotscheibe, den Paprika und die Hiihnerleber auf mittlerer Flamme
kurz anbraten.

Knoblauch, Mandeln, Pinienkerne, Brot und getrocknete Paprika sollten leicht
gebriunt sein, die Mandeln ihren charakteristischen Rostgeruch verstromen. Frische
Paprika sollte weich sein, die Leber durchgegart. In einen Morser geben und
zerstoflen, wobei man Salz, Oregano und etwas Cayennepfeffer zugibt. Unter die
Kiirbisscheiben heben und noch 5 Min. auf kleiner Flamme ziehen lassen. Mit Salz
und Cayennepfeffer abschmecken. Mit Weil3brot servieren.

Tipp :

Einen einwandfreien Kiirbis erkennen Sie an der festen, relativ matten Schale, die
keine Druckstellen und briunliche Flecken aufweisen sollte. Er sollte schwer in der
Hand liegen. Ein Rest des Stils verzogert das Austrocknen und ist ein weiteres
Qualitdtsmerkmal.

Herausgekratzte Kiirbiskerne waschen, dann trocknen oder rosten (mit/ ohne Salz) als
Knabberei fiir Ihre Tapa-Tafel.
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cannelloni mit Leberfiillung

Zutaten

4 Essl.
250 Gramm

1

1

2
1 Teel.
1 Teel.
2 Essl.
3 Essl.

1
172 Tasse
1 Prise
3 Essl.
400 Gramm
1/4 Ltr.
50 Gramm
200 Gramm
1 Bund

Olivenol

Leber
Zwiebel

Karotte

Tomaten

Thymian

Majoran
Tomatenmark
Mehl

Zitrone Saft davon
Weilwein

Salz

Pfeffer
Speisewiirze
Butter oder Margarine
Nudelteigplatten
-- oder Cannelloni
-- (Fertigprodukt)
Bechamelsosse
Pecorino

Bel Pise, gerieben
Petersilie

Eine feuerfeste Form ausfetten.

Zubereitung

Das Ol erhitzen und die gewaschene, gut
abgetropfte und in sehr kleine Wiirfel
geschnittene Leber darin braten,
herausnehmen und warm stellen.

Die Zwiebel und die Karotte schilen, in
kleine Wiirfel schneiden und im
verbliebenen Bratfett glasig schwitzen.

Die enthiduteten, entkernten und in kleine
Wiirfel geschnittenen Tomaten
dazugeben, mit Thymian und Majoran
wiirzen.

Das Tomatenmark unterrithren, das Mehl
mit dem Zitronensaft und dem WeiBBwein
glattrithren und das Gemiise damit
binden.

Das Fleisch dazugeben, mit Salz, Pfeffer
und der Speisewiirze abschmecken und
erkalten lassen.

Die Cannelloni in Salzwasser etwa 5 Minuten ziehen lassen, gut abtropfen lassen und
mit der Lebermischung fiillen.

In die Form schichten, die mit dem Pecorino gewiirzte Bechamelsosse angie3en und
mit dem Bel Pése bestreuen.

Im auf 200°C/Gas Stufe 3 vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten backen, mit frisch
gehackter Petersilie bestreuen.
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Carajacas (Marinierte Leber)

Zutaten
6
1 Essl.
1 Teel.
125 ml
125 ml
1 Teel.
1/2 Teel.
1/2 Teel.
4 Scheiben
1 Prise
Zubereitung

Knoblauchzehen, gehackt
Gehackte Petersilie
Meersalz

Olivenol

Weinessig

Scharfes Paprikapulver
Oregano

Thymian

Rinderleber O 200 g

Ol zum Braten
Kreuzkiimmel

Frisch gemahlener Pfeffer

Fiir die Beize den Knoblauch im Mixer mit Petersilie und Salz zermahlen. Nach und
nach Olivendl, Essig, Paprikapulver, Oregano und Thymian untermischen. Die Leber
waschen, trockentupfen und in eine Porzellanoder Glasschiissel legen. Mit der Beize

iibergieBen und mehrmals darin wenden. Uber Nacht zugedeckt im Kiihlschrank
marinieren. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Leber darin von beiden

Seiten braten. Fertige Leber aus der Pfanne heben und warmstellen. Die Beize in den

Bratfond einriihren, etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkkiimmel
abschmecken. Leber mit der Sauce anrichten. Dazu gekochte Kartoffeln reichen.
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Champignon-Leber

Zutaten

1 Dose Champignons(230 g
Einwaage)

2 Essl. Mehl

4 Scheiben Lebera 175 g

3 Essl. Ol
Salz
Pfeffer
125 ml Sahne

2 Teel. Stidrkemehl
1 Pack. Kartoffelpiiree (110g)
2 Essl. Rostzwiebeln

Zubereitung

Champignons abtropfen lassen. Leber mit Mehl bestiuben, im Ol auf jeder Seite drei
bis vier Min. braten, salzen und pfeffern. Herausnehmen, warm stellen, Sahne mit
Pilzdosenfliissigkeit und Stirkemehl verquirlen, in den Schmorfond riihren,
aufkochen, Champignons einlegen. Kartoffelpiiree nach Vorschrift zubereiten, mit
Rostzwiebeln bestreuen.
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Champignon-Leber-Pfanne

Zutaten

600

2
400
500

100

200

Zubereitung

Champignons trocken abreiben. Lauchzwiebeln und Kirschtomaten waschen,
abtropfen lassen. Die Kirschtomaten halbieren, Lauchzwiebeln in Ringe schneiden.

Putenleber waschen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Fett in
einer Pfanne erhitzen, Champignons und Putenleber darin anbraten.

Lauchzwiebeln und Salbei zufiigen und 1 bis 2 Minuten mitbraten.
Champignonpfanne mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Sahne abloschen.
Kirschtomaten zugeben und ca. zwei Minuten in der Pfanne mitschmoren.

Gramm

Bund
Gramm
Gramm

Gramm
Essl.

ml

Weile Champignons
Lauchzwiebeln
Kirschtomaten
Putenleber

-- ersatzweise:

-- Hahnchenleber

Butter

Frischer Salbei
schwarzer Pfeffer a.d. M.
Schlagsahne

Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu passt Reis, Stangenweif3brot oder
Fladenbrot.
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Crostini mit Gefdgelleber- und
Tunfischmus

Zutaten
GEFLUGELLEBERMUS
300 Gramm Hiihnerleber
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
10 Salbeiblétter, frisch
3 Essl. Olivenol
Salz
Pfeffer
1 Glas Kapern 50 g
100 ml Trockener Weillwein
-- Riesling, Pinot Grigio
TUNFISCHMUS
1 Dose Tunfisch in Olivendl
1 Becher Siile Sahne
200 Gramm Gekochter Schinken
1/2  Bund Petersilie
1 Knoblauchzehe
Olivenol
Salz
Pfeffer
Zitrone

Zubereitung
Gefliigellebermus :

Die Leber in Wiirfel schneiden und mit
der kleingeschnittenen Zwiebel,
Knoblauch und Salbeibléttern in
Olivendl andiinsten. Kapern beigeben,
etwas pfeffern und mit Weilwein
abloschen.

Alles bei mittlerer Hitze 5 Minuten gar
diinsten, die Leber muss innen noch rosa
sein. Danach leicht auskiihlen lassen und
mit einem Mixstab zu einem groben Mus
verarbeiten.

Serviert wird dieses kostliche
Hiihnerlebermus auf in Olivendl
gebratenen Wei3brotscheiben.

Tunfischmus :
Moglichst Tunfisch in Olivendl kaufen -

im Sieb abtropfen lassen mit einer Gabel
fein zerkleinern. Gekochten Schinken

mit Knoblauch und Petersilie in der Moulinette fein zerkleinern, mit der Hélfte der
Sahne aufgieBen. Nun Tunfisch und Schinkengemisch vermischen evtl. mit etwas
Sahne vermengen und mit Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken.

Auf in Olivendl gebratenen Weil3brotscheiben servieren.

Weintipp: Champagner oder Weillburgundersekt brut. Oder Sie probieren eine reife
Riesling Auslese, die nicht zu trocken ausgebaut ist -Sie werden begeistert sein!
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crostini mit Hdahnerlebermus

Zutaten
250 Gramm
2
2
1 Bund
1 Essl.
100 ml
4
1 Scheibe
Zubereitung

Hiihnerleber
Schalotten
Knoblauchzehen
Petersilie
Kapern
Weillwein
Sardellenfilets
Brot frisch

Frisches Brot mit einem Mus aus Hiihnerleber, gewiirzt mit Krdutern und Olivendl -

das ist toskanische Kiiche. Die Brotscheiben schmecken warm (in Olivendl in einer

Pfanne gerdstet) oder kalt mit dem pikanten Lebermus belegt.

Die Hiihnerleber sdubern und in mundgerechte Stiicke schneiden, leicht pfeffern.

Schalotten und Knoblauch schilen und klitzeklein schneiden. Petersilie, Kapern und
Sardellenfilets ebenfalls.

Alle Zutaten in einer schweren Pfanne in Olivendl andiinsten, mit WeiBwein

abloschen und garkocheln (ca. 5 Min.). Anschliefend alle Zutaten piirieren, dann erst

salzen!

Jetzt nur noch auf einer Scheibe Brot verteilen und genief3en!
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Deidesheimer Blut- und
Leberwurststrudel (Rheinland-Pfalz

Zutaten

4 Scheiben Strudelteig
1 Ei
320 Gramm Blutwurst
320 Gramm Leberwurst

200 Gramm Blanchierte
Wirsingstreifen

100 Gramm Zwiebelstreifen
-- in Buttergediinstet
1  Zweig Majoran

Zubereitung

Die Strudelteigblitter mit dem verquirlten Ei bestreichen. In die Mitte den Wirsing,
Majoran und die Zwiebel geben, Blut- und Leberwurst schichtweise auflegen. Das
Strudelblatt wie ein Paket einpacken und in eine beschichtete Pfanne ohne Fettzugabe
geben. Den Strudel bei etwa 180 ¢ etwa 15 Minuten backen.
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Ei mit Leber Gefillt

Zutaten
8 Eier
1 Semmel
1 Ei
1 Dose Leberkrem
Salz
Pfeffer
Majoran
Petersilie
ZUR SOSSE
200 ml Saure Sahne
1 Eigelb
Petersilie
50 Gramm Butter
Zubereitung

Die hartgekochten Eier werden lidngs halbiert. Man nimmt das Eigelb heraus,
zerdriickt es mit einer Gabel, vermischt es mit der eingeweichten durchpassierten

Semmel, einem rohen Ei, der Leberkrem, Majoran, gemahlenem Pfeffer, einem Bund

feingeschnittener Petersilie und Salz. Diese gut vermischte Fiillung fiillt man in die

Hohlung der halben Eier. Auf einer feuerfesten Platte werden die Eier nebeneinander

gestellt und mit einer SoBe iibergossen. Dazu wird die saure Sahne mit dem Eigelb
und einem grofen Bund Petersilie verriihrt. Auf die Oberfldche der Eier setzt man
Butterflockchen und iiberbickt sie in der Backrohre. Als Beilage serviert man Reis

oder Kartoffeln.
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Eierschwammer/-Risotto mit
Hihnerleber

Zutaten

400 Gramm
2 Zweige

250 Gramm
250 Gramm

60 ml
1/2 Ltr.
50 Gramm

1 Zehe
40 Gramm
60 Gramm

1 Essl.

1  Essl

Geputzte Hithnerleber
Thymian

Salz

Pfeffer

Olivenol zum Braten
Risotto-Reis

Eierschwammerl (100 g
davon

-- grob zerhackt, den Rest
-- schon geputzt)
Trockener WeiBwein
Hiihnersuppe ca.

Weille Zwiebeln (fein

-- geschnitten)
Knoblauch

Butter

Geriebener Parmesan
Geschnittener Schnittlauch
Gehackte Petersilie

Salz

Pfeffer

Thymian zum Garnieren

Zubereitung

Etwas Olivenol und Butter in einem
Topf erhitzen. Zwiebel, fein gehackte
Knoblauchzehe darin glasig
anschwitzen. Grob gehackte
Eierschwammerl beigeben. Reis in den
Topf einstreuen, verrithren und kurz
anschwitzen lassen. Mit dem Wein
abloschen, etwas einkochen lassen.
Hiihnerleber leicht mit Pfeffer wiirzen,
in etwas Ol beidseitig rosa braten.
Zuletzt abgerebelte Thymianblitter
beigeben und kurz durchschwenken. Die
Leber erst vor dem Anrichten salzen. In
das Risotto soviel kochende
Hiihnersuppe eingiefen, dass der Reis
komplett von der Fliissigkeit bedeckt ist.
Salzen und pfeffern. Den Reis in 15
Minuten bissfest garen. Dabei immer
wieder etwas heifle Suppe nachfiillen.

In einer Pfanne etwas Olivendl und
Butter erhitzen. Die schon zugeputzten
Eierschwammerl fiir kurze Zeit darin

durchschwenken. Salzen und zum fertigen Risotto geben.

Geriebenen Parmesan, etwas kalte Butter, Schnittlauch und Petersilie einriihren. In
heiB3en Tellern anrichten und die Leber daraufsetzen. Mit Thymianzweigen garnieren.

Getriank: Bio-Apfelsaft, Obstgut Bockl, Deutsch-Wagram
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Ente mit Leberfdllung

Zutaten
1 Kiichenfertige Ente (ca. 1,8
--kg)
2 Altbackene Brotchen

1 Glas Gefliigelfond (400 ml)
180 Gramm Entenleber

2 Essl. Ol
1 Zwiebel (60 g)
1 Ei
1/2 Knoblauchzehe
Salz
Pfeffer

2 Teel. Gehackte Kréduter
(Petersilie, Majoran,
-- Salbei)

1 Teel. Sojasosse

2 Essl. Rotwein oder Orangensaft

Zubereitung

Die Ente innen und auflen waschen, sorgfiltig trockentupfen. Von den Brétchen die
Rinde abreiben, in Scheiben schneiden. 125 ml Gefliigelfond erhitzen, iiber die in
Scheiben geschnittenen Brotchen gieen. Leber kleinschneiden, Zwiebel feinwiirfeln,
Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln auf 2 oder Automatik-Kochstelle 7 - 9 hell
andiinsten, die Leber zugeben, kurz anbraten. Die Mischung zu den Brotchen geben,
mit Ei und Gewiirzen vermischen. Die Ente innen mit Salz und Pfeffer wiirzen, die
Lebermischung in die Ente fiillen, die Offnung mit Rouladenhélzchen und
Baumwollgarn verschlieBen. Nicht zu prall fiillen, da sich die Fiillung wéhrend des
Garens noch ausdehnt. Ente mit der Brustseite nach unten auf den Rost mit Fettpfanne
oder in einen Briter legen. 4 - 5 EL Wasser zugeben, braten. Schaltung: 190 - 210°, 2.
Schiebeleiste v. u. 160 - 180°, Umluftbackofen 90 -100 Min. Ente nach 50 Minuten
wenden, Fett abschopfen, 1/2 Tasse Wasser zugieen. 10 Minuten vor Ende der
Garzeit Ente mit Salzwasser bestreichen und mit erhdhter Temperatur (220° - 240°)
knusprig braten. Bratenfond entfetten, den restlichen Gefliigelfond zugeben und damit
loskochen. Den Fond mit Soflenbinder oder angeriihrtem Mehl binden. Mit Sojasosse
und etwas Rotwein oder Orangensaft abschmecken. Die Ente tranchieren, auf einer
warmen Servierplatte anrichten. Dazu schmecken: Kartoffelkloe, Rotkohl,
gediinstete Apfel und Preiselbeeren.
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Entenleber mit Korinthensauce und

Rote Riben-Pdree

Zutaten
8 Entenlebern
Salz, Pfeffer
1 Essl. Ol
1 Essl. Butter

2 Zweige Thymian
FUR DIE
KORINTHENSAUCE
2 Schalotten
3 Essl. Korinthen
1 Lauchstange
-- nur das Weille
100 ml Roter Portwein
100 ml Kriftiger Rotwein
40 ml Sojasauce

125 ml Hiithnerfond
2 Essl. Butter
Salz, Pfeffer

FUR DAS PUREE
500 Gramm Mehlige Kartoffeln
125 ml Heifles Obers etwa
50 Gramm Butter
125 ml Hei3en Roter Riiben-Saft
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung

Fiir die Korinthensauce den Lauch
waschen. Lauch und Schalotten
feinwiirfelig schneiden. Korinthen in
Wasser aufkochen lassen, danach
abseihen. Lauch und Schalotten in wenig
Butter anschwitzen, mit Portwein,
Rotwein, Hithnerfond und Sojasauce
abloschen und auf ein Drittel
einreduzieren. Korinthen zugeben und
noch 2 Minuten kdcheln lassen. Sauce
mit kalter Butter montieren.

Fiir das Piiree Kartoffeln schilen und in
Salzwasser kochen, danach ausdampfen
lassen und durch eine Kartoffelpresse
driicken. Rote Riiben-Saft, Obers und
Butter in die Kartoffeln einarbeiten, mit
Salz, Pfeffer, Muskatnuss wiirzen.

Leber putzen und auf eventuell
verbliebene Gallenreste kontrollieren.
Leber pfeffern und in einer Mischung
aus Ol und Butter samt dem Thymian
braten. Die Leber sollte im Inneren noch
rosa sein.

In der Tellermitte das eher fliissige Piiree anrichten, Leberstiicke darauf setzen und

die Korinthensauce rundum anrichten.
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Entenleber mit Rosinen

Zutaten

100  Gramm Ungeschwefelte Rosinen
100 ml Gewiirztraminer
600 Gramm Entenleber
Salz, Pfeffer
6 Essl. Weinbrand

Mehl zum Mehlieren
4 Essl. Butter
50 ml Kalbsfond

4 Scheiben Toastbrot
Butter zum Rosten des
-- Toastbrots

ZUM GARNIEREN
Bunte Blattsalate

Zubereitung

1. Rosinen im Gewiirztraminer ca. 15 Min. einweichen, bis sie aufgequollen sind.
Dann im Wein ca. 5 Min. leicht kdcheln lassen, durch ein Sieb gielen und Wein
auffangen.

2. Entenleberstiicke von Sehnen und Hiuten befreien und mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Mit Weinbrand betrdufeln und ca. 5 Min. marinieren lassen.

3. Leberstiicke aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen, leicht mit Mehl bestduben
(iiberschiissiges Mehl abschiitteln). Leber in der Hilfte der Butter bei geringer Hitze
von beiden Seiten braten. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen.

4. Gewiirztraminer, Kalbsfond und Weinbrand, in der die Leber mariniert wurde, in
die Pfanne gieflen und die Sauce etwas einkochen. In der Zwischenzeit Toastbrot in

Butter goldbraun rosten.

5. Restliche Butter in die Sauce rithren. Entenleber und Rosinen dazu geben und noch
etwas in der Sauce ziehen lassen.

6. Entenleberstiicke auf den Toastbroten anrichten, mit Rosinensauce iiberziehen und
mit Blattsalaten garnieren.
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Entenleber-Parfait M. Fr. Morcheln
U. Eichblatt

Zutaten

500 Gramm

500 Gramm
2 Teel.
1 klein.
1/2

600 ml
2

125 ml
50 Gramm
1 Essl.
1
1 Schuss
1 Kopf

Entenleber, geputzt, frisch

Butter

Olivenol (bestes!)
Schalotte in Wiirfel
-- geschnitten
Apfel geschilt und
-- geschnitten
Rotwein

Salz

Pfeffer
Muskatnuss

Eier

Sahne

Morcheln, frisch
Butter

Schalotte fein gewiirfelt
Cognac
Eichblattsalat
Feldsalat
Rotweinessig
Oliven- oder Distelol
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Olivendl in einer flachen Pfanne erhitzen
und die Schalotten sowie Apfel darin
anschwitzen, mit Rotwein abloschen,
abkiihlen lassen und alles mit der
Entenleber durch die feinste Scheibe des
Wolfes drehen. Masse mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuss wiirzen, Eier, Sahne und
erwirmte, fliissige Butter darunterrithren
und durch ein Haarsieb streichen.
Nochmals abschmecken.

In eine gefettete Terrine geben, Deckel
auflegen und bei 70 Grad im Wasserbad
40 Minuten ziehen lassen.

Morcheln unter flieBendem Wasser gut
waschen. GroBere halbieren. Butter und
Schalotten in einer Kasserolle glasig
werden lassen, Morcheln dazugeben,
etwas angehen lassen, mit Salz und
Pfeffer leicht wiirzen und mit Cognac
abloschen.

Salat waschen, Blitter aussupfen aber

ganz lassen. Aus Rotweinessig, Ol, Pfeffer udn Salz ein mildes Dressing riihren und
die Salatbldtter damit marinieren.

Auf kalten, grolen Tellern anrichten, nachdem die halbierten Morcheln mit Parfait
gefiillt wurden und mit einem Suppenloffel eine dominierende Portion ausgestochen
wurde.
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Entenleber-Parfait mit Frischen
Morcheln und Eichblatt-Sa

Zutaten

500 Gramm

500 Gramm
2 Teel.
1 klein.
1/2

600 ml
2

125 ml
50 Gramm
1 Essl.
1
1 Schuss
1 Kopf

Entenleber, geputzt, frisch
Butter

Olivenol (bestes!)
Schalotte, in Wiirfel
-- geschnitten

Apfel, geschilt und
-- geschnitten
Rotwein

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Eier

Sahne

Morcheln, frisch
Butter

Schalotte, fein gewiirfelt
Cognac
Eichblattsalat
Feldsalat
Rotweinessig
Oliven- oder Distelol
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Olivendl in einer flachen Pfanne erhitzen
und die Schalotten sowie Apfel darin
anschwitzen, mit Rotwein abloschen,
abkiihlen lassen und alles mit der
Entenleber durch die feinste Scheibe des
Wolfes drehen. Masse mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuss wiirzen, Eier, Sahne und
erwirmte, fliissige Butter darunterrithren
und durch ein Haarsieb streichen.
Nochmals abschmecken.

In eine gefettete Terrine geben, Deckel
auflegen und bei 70 Grad im Wasserbad
40 Minuten ziehen lassen.

Morcheln unter flieBendem Wasser gut
waschen. GroBere halbieren. Butter und
Schalotten in einer Kasserolle glasig
werden lassen, Morcheln dazugeben,
etwas angehen lassen, mit Salz und
Pfeffer leicht wiirzen und mit Cognac
abloschen.

Salat waschen, Blitter aussupfen aber

ganz lassen. Aus Rotweinessig, Ol, Pfeffer und Salz ein mildes Dressing riihren und
die Salatbldtter damit marinieren.

Auf kalten, grolen Tellern anrichten, nachdem die halbierten Morcheln mit Parfait
gefiillt wurden und mit einem Suppenloffel eine dominierende Portion ausgestochen
wurde.
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Entenlebermousse (Mit Apfelpizza und

Feigensauce)

Zutaten

400 Gramm Butter
500 Gramm Entenleber
172 Bund Thymian
1 klein. Unbehandelte Orange
50 Gramm Schalotten
12 Teel. Pokelsalz
3 Essl. Madeira
250 ml Schlagsahne
2 Eier, Gew.-KI. 3
Salz
Weiller Pfeffer

ZUM GARNIEREN
Salatblatter

grob wiirfeln.

Zubereitung

Eine 1 Liter-Terrine reicht fiir 8 bis 10
Personen.

Butter in Stiicke schneiden, in einem
Topf schmelzen, dann aufkochen und
beiseite stellen, bis sie lauwarm ist.
Schaum abschopfen, die klare Butter
ohne Bodensatz in ein Gefidfl mit Tiille
umgieflen.

Die Sehnen von den Lebern
abschneiden. Thymian grob hacken.
Orange diinn schilen, die Schale in
Spéne schneiden. Schalotten pellen und

Schalotten in etwas geklérter Butter glasig diinsten, Orangenspéne und Thymian
dazugeben. Lebern bei schwacher Hitze von beiden Seiten leicht andiinsten. Mit
Pokelsalz bestreuen, Madeira dazugieB3en und etwas abkiihlen lassen.

Leber mit dem gesamten Pfanneninhalt im Mixer piirieren. Nach und nach
abwechselnd Sahne, Eier und Butter untermixen. Das Piiree mit Salz und Pfeffer

wiirzen und durch ein Haarsieb passieren.

Die Masse in eine dickwandige Terrinenform gief3en und in ein kochendheifles
Wasserbad stellen. Im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad (Gas 1, Umluft 130 Grad)
auf der 2. Einschubleiste von unten 1 Stunde garen.

Die Mousse bei Zimmertemperatur vollstindig auskiihlen lassen. Dann kiihl, aber
nicht zu kalt stellen. Vor dem Servieren die graue Oberfldche abschaben. Mit 2 in
warmes Wasser getauchten Loffeln Nocken formen und auf Teller setzen, mit

Salatbléttern garnieren.

Dazu passen Apfelpizza und Feigensauce (siehe Rezepte 'Apfelpizza (zu Entenleber)'

und 'Feigensauce (zu Entenleber)").
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Entenleberpartfait mit
Preiselbeerkompott

Zutaten

600 Gramm Entenleber
2 Essl. Trockener Weillwein
20 ml Eiswein
20 ml Weinbrand
60 Gramm Feingehackte Schalotten
-- oder Zwiebel
600 Gramm Butter
3 Eier
Majoran
Salbei
Salz, Pfeffer
200 Gramm Griiner Speck
Preiselbeerkompott
Rotweinlikor nach
-- Geschmack

Zubereitung

1. Die Leber von Héauten und Adern befreien und in den Weinen samt Weinbrand ein
paar Stunden marinieren.

2. Die Schalotten in 2 -3 EL Butter anschwitzen und auskiihlen lassen.

3. Entenleber samt Marinade ganz fein faschieren, mit Majoran, Salbei, Salz und
Pfeffer wiirzen. Nach und nach Eier, Schalotten und den Rest der Butter eincuttern.
Zuletzt die Farce durch ein Haarsieb streichen und kaltstellen.

4. Eine Terrinenform zunichst mit Alufolie und dann mit dem griinen Speck auslegen.
Die kalte Farce einfiillen, den Speck dariiberschlagen, mit Alufolie abdecken und die
Terrine in ein Wasserbad stellen. Im vorgeheizten Rohr (Wassertemperatur ca. 80
Grad) etwa 1 1/2 Stunden pochieren. 5. Das Fertige Parfait beschweren, erkalten
lassen, stiirzen und in Scheiben schneiden.

6. Preiselbeerkompott nach Geschmack mit Rotwein-Likor verrithren und als Beilage
zum Parfait servieren.
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Entenleberterrine nach Alfons
Schuhbeck

Zutaten

60 Gramm Schalotten , feingehackt
125 ml Roter Portwein
125 ml Madeira-Wein
750 Gramm Entenleber
-- geputzt,gewiirfelt
Knoblauchzehe, gehackt
Prise Majoran, getrocknet
Prise Thymian, getrocknet
Prise Muskatnuss, gerieben
Eier, Gewichtsklasse M
750 Gramm Butter, lauwarm, zerlassen
Salz
Schwarzer Pfeffer a.d.M.
Griiner Speck
-- in diinnen Scheiben

N = et et

-- aufgeschnitten, zum
-- Auslegen der Form

Zubereitung

1. Schalotten, Portwein und Madeira-Wein erhitzen. Bei starker Hitze auf die Hilfte
einkochen und erkalten lassen. In einer Schiissel mit der Leber und den Gewiirzen
vermischen. Alles mit dem Stabmixer zerkleinern und die Eier nach und nach
zugeben. Dann die Masse durch ein Haarsieb passieren.

2. Die Butter mit dem Schneebesen in die Entenlebermasse einrithren und alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die Terrinenform mit dem Speck auslegen und die Lebermasse einfiillen. Die
Terrine ins 80 Grad heifle Wasserbad stellen und im 125 Grad heiflen Backofen
zugedeckt gut 1 Stunde garen.

4. Die Entenleberterrine in Scheiben schneiden und mit Kapuzinerkresse garnieren.
Dazu kleine frische Brotchen oder Baguettescheiben servieren.

Garzeit: 1 Stunde
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Falsche Gdnseleberterrine

Zutaten

500 Gramm Schweineleber
2 Essl. Schalotten, fein gewiirfelt
2 Essl. Weiche Butter

1/2  Teel. Kardamom

1/2  Teel. Piment

1/2  Teel. Koriander

20 ml Madeira

60 Gramm Weiller Speck
(Auslegspeck),

-- in feinen Scheiben
Salz, Pfeffer
Butter zum Anbraten

Zubereitung

Leber wiirfeln. Schalotten in Butter anschwitzen, Leber zugeben und ca. 3 Minuten
braten, bis die Leber gerade durchgebraten ist. Dann vom Herd ziehen und etwas
auskiihlen lassen. Alles noch lauwarm in einen Cutter oder Mixbecher geben, mit
Kardamom, Piment, Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen. Madeira zugeben und
plirieren. Wenn alles fast fein piiriert ist, die weiche Butter zugeben und ganz fein
fertig piirieren. Eine Terrinenform mit Klarsichtfolie so auslegen, dass die Bahnen
weit iiberhdngen. Darauf die Speckscheiben so einlegen, dass auch sie iiber den Rand
heraushiangen. Dann die Form zur Hélfte mit der Lebermasse fiillen. Den
iiberhdngenden Speck dariiberklappen. Evtl. in die Mitte noch eine Speckscheibe
legen. Mit der iiberhdngenden Klarsichtfolie den Speck bedecken. Die Terrine in den
Kiihlschrank geben und fest werden lassen. Zum Servieren Terrine aus der Form
stiirzen, aus der Klarsichtfolie wickeln und in Scheiben aufgeschnitten servieren.
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Fasanenleber-Parfart

Zutaten

250 Gramm Fasanenleber

250 Gramm Butter Zubereitung
1 Ei
1 Eigelb Die Lebern waschen und trockentupfen.

Fiir die Reduktion den Portwein und

800 ml Portwein Madeira zum Kochen bringen, die
800 ml Madeira Kriuter zugeben und auf ein Drittel
1 Thymianzweig reduzieren. Leicht abkiihlen, die
1 Rosmarinzweig Wildglace zufiigen und diese in der
2 Essl. Wildglace Reduktion fliissig werden lassen. Die
Salz Butter zum Koche.n b'ringen und
WeiBer Pfeffer simmern lassen, bis sie eine nussbraune

Farbe angenommen hat. Die
Fasanenlebern zusammen mit dem Ei
und dem FEigelb in den Mixer geben und
AUSSERDEM fein piirieren. Die fliissige Butter durch

10 Gramm Butter z. Ausstreichen der ~ €in Sieb passieren und lauwarm
fadenweise untermontieren. Die

1 Prise Muskatnuss

-- Form ) .
. Reduktion mit den Gewiirzen und der
1 Mango, reif . .
Wildglace zugeben, mitmixen und alles
Cumberlandsauce

durch ein feines Sieb gieBen. Mit Salz,

1 Bund Pfefferminze Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Die
Parfaitmasse in die mit Alufolie ausgekleidete und mit fliissiger Butter ausgestrichene
Tunnelform fiillen. Die Folienrdnder der Tunnelform iiber der Parfaitmasse
zusammenlegen, die Form bis zwei Finger breit unter den Rand in ein 80°C warmes
Wasserbad stellen, zusammen in den vorgeheizten Ofen schieben und das Parfait im
Wasserbad bei 170°C 40 Minuten garen. Das Wasserbad darf wihrend des
Pochiervorgangs nicht kochen, um ein Auftreiben und Bléschenbildung zu vermeiden.
Bei kurzzeitigem Aufklappen der Alufolie den Garzustand des Parfaits mit einem
HolzspieB priifen. Das Parfait iiber Nacht auskiihlen lassen. Zum Servieren die Mango
schilen, in Spalten schneiden und mit dem in Tranchen geschnittenen Parfait
anrichten. Mit der Cumberlandsauce umgieflen und mit der Pfefferminze garnieren.
Das Parfait sofort servieren, da es bei lingerem Stehen leicht eine graue Farbe
annimmt.

Anmerkung: Das Fasanenleberparfait bekommt durch das Kochen der Butter einen
wiirzigen, nussigen Geschmack. Nur feinste Zutaten wie frische Leber und feste
Butter garantieren einen Erfolg. Dieses Rezept kann ebenso durch Lebern anderer
Hiihnervogel oder vom Hasen abgewandelt werden. Als Amuse gueule oder als
Vorspeise ist dieses Parfait, mit einem frischen Toast gereicht, vollstindig. Die
Auskleidung der Form mit griinem Speck ist eine Alternative zur Alufolie, er wird
aber nicht mitverzehrt.
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Fegato alla Veneziana (Kalbsleber auf
Venezianische Art)

Zutaten

3 Essl. Olivenol
3 Weille Zwiebeln
200 ml Trockener Weilwein
30 Gramm Butter
500 Gramm Kalbsleber
Salz
schwarzer Pfeffer
2 Essl. Petersilie gehackt

Zubereitung

Das Ol erhitzen, die Zwiebeln schilen, in Ringe schneiden und darin glasig diinsten,
mit Wein abloschen und 20 Minuten diinsten, bis der Wein verdampft ist. Die
Zwiebeln herausnehmen und beiseite stellen.

Die Butter zerlassen, die Leber in schmale Streifen schneiden, in die heif3e Butter
geben und unter stindigem Riihren in 4 Minuten garen. Die Zwiebeln zufiigen, heif3
werden lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie dariiberstreuen und sofort
servieren.
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Feldsalat in Walnussél mit Gebratener
Gefligelleber

Zutaten

500 Gramm Feldsalat
300 Gramm Gefliigelleber
Walnussol
Essigdressing
3 Scheiben Toast oder Weil3brot ohne
-- Rinde
Butter

Zubereitung

Feldsalat putzen und waschen. Salatdressing herstellen, mit Walnussol vollenden.
Gefliigelleber abtupfen, in Scheiben schneiden, in Butter kurz anbraten und iiber den
angerichteten Feldsalat verteilen.

In Butter gerostete Brotwiirfel dariiberstreuen.

Getrinkeempfehlung: Schozacher Riesling, Kabinett trocken
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Feldsalat mit Gebratener
Gefligelleber

Zutaten
300 Gramm
200 Gramm
1 Bund
1 Essl.
3 Scheiben
1
1 Essl.
1 Essl.
1 Teel.
125 ml
12 Bund
Zubereitung

Den Feldsalat putzen und waschen. Rinde vom Toastbrot entfernen, dann das Brot

Feldsalat
Gefliigelleber
Majoran

Feine Speckwiirfel
Toastbrot

Eigelb

Weilwein

Essig

Scharfer Senf
Distelol
Schnittlauch, fein
-- geschnitten
Salz, Pfeffer
Olivendl zum Anbraten

wiirfeln. In Olivenol die Speck- und Brotwiirfel knusprig anbraten, leicht salzen und
zur Seite stellen. Eigelb in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen verquirlen.

WeiBbwein, Senf und Essig zugeben und gut vermischen. Dann unter stindigem
Riihren das Distelol langsam zugeben, bis die Sauce dickfliissig , dhnlich einer
Mayonnaise ist. Zuletzt den Schnittlauch untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Feldsalat mit der Sauce anmachen. Die Gefliigelleber waschen,
trocken tupfen und die Hautfetzen entfernen. Dann wiirfeln und in heilem Olivendl
kurz anbraten (ca. 3 Minuten), mit Pfeffer und Salz wiirzen und zuletzt den Majoran
dariiber streuen. Feldsalat auf Teller geben, darauf die Leberwiirfel und die Speck-

Brotwiirfel geben.
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Feldsalat mit Gebratener Putenleber

Zutaten

1  Becher Creme Mascarpone
1 Schale Feldsalat
3

Friihlingsswiebeln
150 Gramm Lachs
1 Kohlrabi

150 Gramm Putenleber
1 Pack. Polenta
1 Paprika Rot
1 Mango
100  Gramm Schinkenspeck
1 Bund Salbei

Zubereitung

Den gewaschenen Feldsalat mit einer Vinaigrette aus zwei Teilen Balsamico, einem
Teil Olivenol, Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft marinieren und auf einem
flachenTeller anrichten. Die Putenleber mehlieren, in Streifen schneiden, mit den
Schinkenspeckwiirfel und Salbeibléttern in Olivendl anbraten, wiirzen und mit
Sojasosse und Balsamico abloschen. Die geschilte Mango in Wiirfel schneiden, in
Weilwein einkochen und mit Zucker, Curry, Balsamico und Tabasco verfeinern.
Alles auf einem flachen Teller anrichten und mit frischen Krdutern ausgarnieren.
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Flambiertes Steak mit Leber und
Brandysauce

Zutaten

15 Gramm Butter
4 Filetsteaks
150 ml Rinderbriihe
100 Gramm Leberpastete
Salz
Pfeffer
4  Essl. Brandy

Brunnenkresse zum
Garnieren

Zubereitung

Die Butter in einer Pfanne schmelzen und das Fleisch auf beiden Seiten 2 Minuten
anbraten, dann herausnehmen, Briihe und Leberpastete in die Pfanne geben und
rithren, bis ein dicker Brei entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch
wieder in die Pfanne geben und 5 Minuten braten Den Brandy in einem Topfchen
oder eine Schopfkelle erhitzen, anziinden und iiber das Fleisch gielen, Die Pfanne
riitteln, so dass der Brandy sich verteilen kann und méglichst lange brennt. Dann sind
die Steaks gar.

Das Fleisch auf eine vorgewédrmte Servierplatte legen und die Sauce verteilen. Mit
Brunnenkresse garnieren und heif auftragen.
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Fleischbrihe mit Leber

Zutaten

500 Gramm Rindfleisch
150 Gramm Reis
1 klein. Zwiebel
1 Knoblauchzehe
100 Gramm Mohrriiben
100 Gramm Petersilienwurzel
100 Gramm Kohlrabi
100 Gramm Weilikraut
100 Gramm Wirsing
100 Gramm Sellerie
100 Gramm Bohnen
100  Gramm Gefliigelleber
100  Gramm Gefliigelmagen
Salz
Pfeffer
Geriebener Kise
50 Gramm Butter
Musskatnuss
Petersilie

Zubereitung

Das Rindfleisch wird in 1 1 Wasser zum Kochen aufgesetzt und halbweich gekocht.
Dann gibt man den in Butter gebrdunten Reis, das in Butter gebrdunte Suppengemiise
sowie Leber und Magen hinzu. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wird gewiirzt, Petersilie
daraufgestreut und bis zum Garwerden gekocht. Die Suppe wird mit geriebenem Kise
bestreut und serviert.
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Frénkische Leberklofie

Zutaten

100 Gramm Leber, gemahlen

1 mittl. Zwiebel

1 Ei

1 Weck (Semmel)
Semmelbrosel
Salz
Pfeffer
Petersilie

Zubereitung

Das Brotchen (den Weck) in Wasser einweichen. Die Zwiebel fein wiirfeln oder
zerdriicken. Das eingeweichte Brotchen ausdriicken und mit der Zwiebel, dem Ei, der
Petersilie und der Leber verkneten. Etwa 2 EL. Semmelbrosel dazumischen und
abschmecken. Die Masse ca. 5 Minuten ruhen lassen, die Brosel quellen dann etwas
auf. Dann nach und nach weitere Semmelbrosel dazumischen (mit kleinen
Wartepausen) bis die Masse formbar wird. Einen Loffel in die kochende Suppe
tauchen, Leberklossmasse aufnehmen und in die Suppe geben. Der Klof sinkt ab, und
taucht wieder auf sobald er gegart ist. Wenn alle KloBe gekocht sind, noch 3-4
Minuten in der Suppe ziehen lassen und servieren. Auf die Suppe gehort etwas frisch
gem. Muskat. In einigen Regionen Frankens wird iibrigens auch noch Muskat in die
KloBe gegeben.
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Frihlingssalate mit Wildleberstreifen

und Kartoffelbrot

Zutaten

150 Gramm
150 Gramm
150 Gramm
80 Gramm
150 Gramm
100 Gramm

100 ml
30 ml

900 Gramm

500 Gramm
15 Gramm
250 Gramm

300 ml

1 Teel

Loéwenzahn
Radiccio
Rocula
Feldsalat
Lollo-Rosso

Kiirbiskerne oder
Pinienkeme

Olivenol
Aceto-Balsamico
Salz, Pfeffer
Wildleber
Rosmarin
Thymian
Petersilie
Kartoffelbrot:
Hartweizenmehl
Hefe

Warme

Piirierte Kartoffeln

Lauwarme Milch und

Wasser

-- zu gleichen Teilen
Salz bis doppelte Menge

Zubereitung

Gemischte Blattsalate verlesen, waschen,
gut abtropfen lassen, in mundgerechte
Stiicke zerpfliicken, vermischen und
anrichten. Dressing zubereiten aus
Olivendl, Balsamico, Salz, Pfeffer und
etwas Zucker und iiber den angerichteten
Salat geben. Leber in Streifen schneiden,
mit etwas Ol in der Pfanne anbraten, mit
Salz, Pfeffer und Kriutern wiirzen. Das
Ganze auf einem Teller mit dem Salat
dekorativ anrichten.

Kartoffelbrot: Die Hefe in 3 EL Milch-
Wasser-Mischung auflosen. Mehl und
Salz in eine Schiissel sieben. Das
Kartoffelpiiree mit den Fingerspitzen in
das Mehl rithren, so dass eine glatte
Masse entsteht. Die Hefe und die
restliche Fliissigkeit hinzufiigen. Den
Teig gut durchkneten und ca. 2 Stunden
gehen lassen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat. Teig zusammenkneten,
auf ein bemehltes Blech legen und zu
einem runden Laib formen. Mit einem

feuchten Tuch bedecken und ca. 30 Min. gehen lassen, bis sich das Volumen um die
Hilfte vergroBert hat. Das Brot im Backenofen bei 220°C etwa 45 Min. backen, bis
die Kruste hellbraun ist.
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Fusilli mit Héahnchenlebersauce

Zutaten

300 Gramm Héihnchenleber
4 Essl. Butter

2 Essl. Petersilie, gehackt
Salz
Pfeffer
500 Gramm Fusilli (diinne
-- Spiralnudeln)
Zubereitung

Hihnchenleber putzen und grob hacken.

Butter in einer Pfanne zerlassen (nicht braun werden lassen!), Hihnchenleber und
Petersilie dazugeben und gut umriihren.

Wenn die Sauce am Pfannenboden zu trocken wird, mit leichter Brithe oder Wasser
verldangern, bis der richtige Fliissigkeitsgrad erreicht ist.

Die Sauce wiirzen und die gekochten und abgetropften Fusilli damit iibergieen.
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Ganseleber auf Feldsalat

Zutaten

100 Gramm Feldsalat
1 Rosa Grapefruit
100 Gramm Génseleber
1 Essl. Mehl
2 Essl. Sherry-Essig
Je 2 Essloffel Nuss- und
-- Sonnenblumendl
Salz und Pfeffer
30 Gramm Butter

Zubereitung

Salat putzen, waschen. Grapefruit schilen, Filets herausschneiden. Génseleber
waschen, trockentupfen, in Scheiben schneiden und in Mehl wenden. Essig, 01, Salz
und Pfeffer zu einer Marinade verriihren, Feldsalat und Grapefruit-Filets darin
wenden. Auf Tellern anrichten. Gédnseleber von beiden Seiten (insgesamt 5 Minuten)
in Butter braten, salzen, pfeffern. Auf die Salatteller verteilen.
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Ganseleber mit Portweinsauce und

Kdrbissalat

Zutaten

60 Gramm Butter
500 Gramm Kiirbis

2 Friihlingszwiebeln
3-4 Essl. Obstessig
Zucker
10 ml Kiirbiskernol
90 ml Pflanzenol

15 Gramm Kiirbiskerne
180-200 Gramm Rauke
800 Gramm Ginseleber
4 Essl. Weiller Portwein
250-300 ml Gefliigelfond
Salz und Pfeffer

schneiden und mit den Kiirbsstiften mischen.

Zubereitung

(*) Reicht fiir 6-8 Portionen - Einfach,
Raffiniert!

1. 50 g Butter ins Tiefkiihlfach legen.
Kiirbis groBziigig schilen, entkernen und
in 2 cm lange diinne Stifte schneiden.
Kiirbisstifte in kochendem Salzwasser 1-
2 Minuten blanchieren, abschrecken und
abtropfen lassen.

2. Frithlingszwiebeln putzen, nur die
hellgriinen Teile in kleine Wiirfel

3. Aus Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, Kiirbiskernsl und 70 ml Pflanzendl eine
Sauce riithren. Die Hilfte davon mit dem Kiirbissalat mischen und durchziehen lassen,

eventuell mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

4. Kiirbiskerne hacken und ohne Fett rosten. Rauke putzen, waschen und
trockenschleudern. Leber von Sehnen und Héuten befreien, kalt abspiilen,
trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

5. Restliche Butter und restliches Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Leberstiicke
darin bei starker Hitze 1-2 Minuten unter Wenden rundherum anbraten, mit einer
Schaumkelle aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

6. Roststoffe in der Pfanne mit Portwein 16sen und etwas einkochen. Fond zugie3en
und um 1/3 einkochen lassen. Inzwischen eiskalte Butter in Flockchen in die
kochende Sauce schwenken, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.
Leberstiicke in die Portweinsauce geben und darin erwirmen.

7. Restliche Salatsauce mit Rauke mischen und mit Kiirbissalat auf Portionstellern
anrichten. Leber darauf verteilen und mit Portweinsauce betriaufeln. Salat mit

Kiirbiskernen bestreuen und sofort servieren.

97



Ganseleber mit Vogerisalat

Zutaten

2 Essl. Helle Rosinen
3 Essl. SiiBer WeinTokajer,

-- Madeira
100 Gramm Feldsalat
1 Schalotte sehr fein
-- gewiirfelt

1 Essl. Neutrales Ol
2 Teel. Kiirbiskernol
Zucker
Pfeffer
Salz
1 Essl. Rotweinessig
300 Gramm Génseleber
150 Gramm Butter

Zubereitung

1. Die Rosinen im Wein einweichen, den Salat putzen, sehr griindlich wschen,
trockenschleudern. Die besten Salatknospen auswihlen. Die Biischel nicht zerteilen.
Fiir die Vinaigrette die Schalotte wiirfeln und zehn Sekunden im Pflanzendl
anschwitzen. Im Schraubglas zusammen mit Salz, Pfeffer, Zucker, dem Kiirbisoel und
dem Rotweinessig kréftig schiitteln, nicht zu sauer abschmecken.

2. Die Leber gut sdubern, nicht waschen. In einer Pfanne die Hilfte der butter
auslassen, nicht braunen. In die heifle Butter die gesalzenen unzerteilten Leberstiicke
geben. Von beiden Seiten mehr kdcheln als braten. Im Kern unbedingt rot lassen.
Herausnehmen, im Ofen bei 50 oC warmstellen. Die Butter weggie3en, den
Bratensatz mit der Wein-Rosinenmischung abloschen, restliche Butter einrithren und
so lange kocheln, bis eine leichte Bindung entsteht.

3. Den Salat in die Vinaigrette tauchen, anrichten. Die Lebern in Scheiben dazulegen
und mit Sauce begiefen.
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Ganseleberbutter (Bessarabisch)

Zutaten
3 Ginseleber
3 Zwiebeln
4 Essl. Butter
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Ginseleber abkochen, Zwiebeln hellgelb dimpfen und beides zusammen piirieren.
Die Butter schaumig riithren, die Génselebermasse daruntermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken, bis zum Servieren kaltstellen.
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Gdanseleberkugeln mit Apfelgelee

Zutaten

400 Gramm Géinsestopfleberparfait
1 Pack. Pumpernickelbrot

300 ml Apfelsaft
200 ml Wein, edelsuf3
2 Apfel, siuerlich ge-
-- schilt und entkernt
1 Minzeblatt
Salz
Zucker
Zitronensaft

8  Blitter Gelatine

Zubereitung
Parfait zu kleinen Kugeln formen.

Pumpernickel hacken, im 1500C heiflen Backofen trocknen lassen, dann fein
zerbroseln. Die Kugeln darin wélzen und kalt stellen.

Apfelsaft und Wein einige Minuten kocheln lassen. Apfel in kleine Wiirfel schneiden
und mit dem Minzeblatt dazugeben. Abschmecken und aufkochen lassen. beiseite
stellen und eine Stunde ziehen lassen. Die eingeweichte, ausgedriickte Gelatine
dazugeben und im Kiihlschrank gelieren lassen.

Gelee in Wiirfel schneiden und die Kugeln darauf anrichten.

Idealer Begleiter zu diesem eleganten Mitternachtssnack zu zweit ist aufler
Champagner ein Sauternes oder ein Gewiirztraminer Spitlese.
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Gans mit Leberfillung

Zutaten
1 Kiichenfertige Gans a 4 kg
Frisch gemahlener Pfeffer
1  Bund Suppengriin
3/4 Ltr. Gefliigelfond oder -briihe
3 Essl. Heller SoBenbinder
Portwein zum
Abschmecken
FULLUNG
250 Gramm Gefliigelleber
50 ml Trockener Sherry
-- oder Apfelsaft
200 Gramm Weillbrot vom Vortag
125 Gramm Schlagsahne
2 Zwiebeln
1 Essl. Butter
Salz und Pfeffer
250 Gramm Gewiirztes Mett
2 Eier
1 Bund Glatte Petersilie

'Gefiillte Gans mit Maronen'.

Wenn Sie Schmalzbrote mégen...
: Das Fett aus dem Bauch der Gans (etwa 300 bis 400 Gramm) in sehr kleine Wiirfel
schneiden. 175 Gramm Schalotten und 300 Gramm Quitten schilen und ebenfalls
wiirfeln. Das Ginsefett in einem Topf langsam auslassen. Schalotten und Quitten
dazugeben und bei mittlerer Hitze 20 bis 30 Minuten kochen lassen. 150 Gramm
Schweineschmalz (damit's fester wird) und je ein halbes Bund gehackten Majoran und
Beiful} dazugeben. In einen Steintopf fiillen und erkalten lassen. Das Schmalz auf
Schwarzbrot streichen und mit Salz bestreuen.

Zubereitung

Die Gefliigelleber und die Leber von der
Gans abspiilen. Haut und Fett
abschneiden und die Leber in Wiirfel
schneiden. Den Sherry dariibergiefllen
und ziehen lassen. Das Brot in Wiirfel
schneiden und mit der Sahne iibergieflen.
Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln.
Zwiebelwiirfel in der heiflen Butter
glasig diinsten. Die Leber mit der
Fliissigkeit zu den Zwiebeln geben.
Unter Riithren etwa fiinf Minuten
diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Abkiihlen lassen und mit den
eingeweichten Brotwiirfeln, Mett und
Eiern verkneten. Petersilie abspiilen,
hacken und untermischen. Fiillung
nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in die Gans fiillen.

Weitere Zubereitung wie im Rezept
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Gebackene Leberknodel

Zutaten

2 Brétchen (vom Vortag)
-- evtl. die Hilfte mehr
125 ml Milch
50 Gramm Schalotten
150 Gramm Leber
1 Eiweil3
Majoran
1 Essl. Glatte Petersilie, gehackt

Knoblauch, nach
Geschmack

Butter
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Schweinenetz (Metzger)

Schnittlauch zum Garnieren
-- fein geschnitten

300 Gramm Radieschen, grof3e
Sherry-Essig
Olivenol

Zubereitung

Die Brotchen in Wiirfel schneiden und in der Milch einweichen. Die Schalotten fein
schneiden, die Leber durch den Fleischwolf drehen und beides in Butter anschwitzen.

Das Eiweil} schlagen. Dann zusammen mit den eingeweichten Brotchen, den Kriutern
und dem Knoblauch zur der Leber geben. Zu einem lockeren Teig mischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Knodel formen und einzeln in Schweinenetz
einwickeln. Eine Bratform buttern, die Knodel hineinlegen und im 220 Grad heiflen
Ofen ca. 20 Minuten backen.

Als Beilage passt Radieschensalat.
Dazu die Radieschen in feine Streifen schneiden. Etwas Sherryessig und Olivendl

verrithren und damit die Radieschen marinieren. Die gebackenen Knodel auf dem
Radieschensalat anrichten und mit Schnittlauch garnieren.
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Gebackener Leberknodel/ mit
Sauverkraut auf Pfeffersauce

Zutaten

3 Scheiben WeiBbrot ,ohne Rinde
20 Gramm Butter
3 Essl. Milch
250 Gramm Rinderleber
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
172 Teel. Majoran, gerebelt

Muskatnuss, frisch
gerieben

2 Essl. Semmelbrosel
Keimol, zum Ausbacken
Sauerkraut
evtl. Apfelstiickchen

FUR DIE
PFEFFERSAUCE

Pfefferkorner, weify
Olivenol

Sahne

Cognac
Gemiisebouillon

Zubereitung

Gebackener Leberknddel mit Sauerkraut
auf weiBler Pfeffersauce

Eine Scheibe Weil3brot in kleine Wiirfel
schneiden. Die Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Brotwiirfel darin
goldbraun anrdsten. Ein Ei trennen. Das
restliche Brot ebenfalls wiirfeln, in
Milch einweichen und gut ausdriicken.

Die Leber im Mixer fein piirieren und
mit Eigelb, Ei, eingeweichtem
ausgedriicktem Brot und den gerfsteten
Brotwiirfeln vermischen.

Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Muskat
herzhaft abschmecken. Die Mischung
mindestens 30 Minuten ruhen lassen.
Aus der Lebermasse kleine Kugeln
formen. In einen tiefen Teller das
verquirlte Eiwei} geben, in einen

zweiten die Semmelbroseln. Die Knddel erst im Eiweif3, dann in den Broseln wenden
und die Panade gut festdriicken. Reichlich Keimdél in einer Friteuse auf 1800C

erhitzen.

Die kleinen Leberknodel im heiflen Fett in wenigen Minuten goldbraun ausbacken

und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Pfeffersauce die weillen Pfefferkorner im Morser grob zerstoBBen. In einer
Pfanne Olivenol erhitzen, den Pfeffer darin kurz anrosten. Mit Gemiisebouillon
abloschen, Sahne und etwas Cognac hinzugeben. Einige Loffel Sauce unter das
Sauerkraut mischen, den Rest zu den Leberknodeln servieren.
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Gebackener Leberwurstkuchen mit

Salat und Linsen

Zutaten

400 Gramm Leberwurst, am besten vom
-- Adlergarten-
-- Freilandschwein
3 Eier bis 1/3 mehr
Schnittlauch
Petersilie

SALAT
Frisée
Kirsch-Tomaten

4 Essl. Linsen, gekocht
VINAIGRETTE
1/4 Ltr. Fond
1 klein. Schalotte, fein gewiirfelt
1 Essl. Weillwein bis doppelte
-- Menge
1 Essl. Weillwein-Essig
2 Essl. Olivenol
Salz

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Die Leberwurst in Stiicke schneiden, in
eine kleine Teflonpfanne legen und bei
milder Hitze ' schmelzen ', die Pfanne
immer bewegen, damit eine homogene
Masse entsteht und nichts ansetzen kann.
Die Masse auf ein Sieb schiitten und Fett
abtropfen lassen, aber nicht alles, sonst
wird der Kuchen trocken. Die Eier in
einer Schiissel verquirlen, die gehackten
Kriuter dazugeben und mit der
Leberwurst in der Pfanne gut
vermischen. Glatt streichen und im
HeiBBluftofen bei 140 Grad rund 15
Minuten festwerden lassen. Auf ein
Blech stiirzen und die Pfannenseite des
Kuchens bei Oberhitze leicht briaunen.
Den Leberwurstkuchen in Stiicke
aufschneiden, mit Frisée, Kirsch-
Tomaten und Linsen anrichten und mit
der Vinaigrette betrdufeln.

Fiir die Vinaigrette den Fond um die

Hilfte einkochen, die Schalotten hineingeben und andiinsten, Weilwein und
WeiBBwein-Essig dazugieen und das Olivendl mit dem Schneebesen einschlagen. Mit
Salz und schwarzem Pfeffer aus der Miihle abschmecken.
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Gebratene Gédnseleber mit
Champignons in Balsamico-Vi ...

Zutaten

600 Gramm Frische Ginseleber
8 Champignons
-- (gesédubert und blittrig
-- geschnitten)
2 Rote Zwiebeln
2 Fleischtomaten
Essl. Schnittlauchréllchen
Speisedl
2 Essl. Balsamico-Essig
Salz
Weiller Pfeffer

[S—

AUSSERDEM

750 Gramm Auf herkommliche Art
fertig

-- gekochter Rotkohl

1 Tasse Schattenmorellen aus dem
-- Glas

6 Kartoffelklofe
Butter

Zubereitung

Die Ginseleber (Sie konnen auch andere
Gefliigelleber verwenden) von gro3en
Adern und Sehnen befreien. Die
Zwiebeln schilen und in sehr feine
Wiirfel schneiden. Die Tomaten mit dem
Messer oben iiber Kreuz einritzen, kurz
in kochendes Wasser tauchen, die Haut
abziehen, halbieren, entkernen und in
feine Wiirfel schneiden.

Nun in der heiflen Pfanne mit etwas
Speisedl die mit Salz und Pfeffer
gewiirzten Leber-Scheiben von beiden
Seiten je eine knappe Minute anbraten,
dann die Zwiebeln hinzugeben. Kurz
anziehen lassen, dann kommen die
Tomatenwiirfel, die
Champignonscheiben und die
Schnittlauchrollchen dazu. Alles kurz
anschwitzen, dann mit Balsamico-Essig

abloschen und mit Pfeffer und Salz nachschmecken.

Den bereits fertig zubereiteten Rotkohl mit den Schattenmorellen vermischen. Die
erkalteten KartoffelkloBe in Scheiben schneiden diese in Butter von beiden Seiten

braten. Salzen und pfeffern.
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Gebratene Hihnerleber - Fried
Chicken Livers

Zutaten

450 Gramm Hiiherleber
1  Tasse Buttermilch
1 Tasse Mehl, mit beigemischtem
-- Backpulver
Pflanzenol

Zubereitung

Leber in die Buttermilch legen 10 Minuten stehen lassen. In einem Sieb abtropfen
lassen und dann in Mehl wilzen.

In reichlich heiBem Ol (75 Grad) 3-4 Minuten schmoren, bis die Leber gebriunt ist.
Abtropfen lassen und nach Geschmack wiirzen.

Diese Gericht schmeckt auch mit Zwiebeln sehr gut oder als Omelettfiillung.
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Gebratene Hdihnerleber mit
Apfelpldtzchen

Zutaten

1 Hiihnerleber
50 Gramm Schinkenspeck
172 Schale Pilzmischung

Schalotte
Bund Mohren
Zweig Dost
Boskop-Apfel
Pack. Polenta
Ei
Butter
Mehl
Olivenol
Pfeffer
Salz
Zucker

—_m DN = = =

Zubereitung

Zubereitung: Die Hiihnerleber parieren, in grobe Wiirfel schneiden, mehlieren, scharf
in Olivendl anbraten, wiirzen und aus der Pfanne nehmen. Den gewiirfelten
Schinkenspeck, die Pilze und Schalottenwiirfel in die Pfanne geben, ziehen lassen, die
Leberwiirfel wieder dazugeben und mit den Dostbliiten vollenden.

Die Mohren tournieren, im Salzwasserbad blanchieren, abgieen und in einer
Butterflocke und Zucker nachschwenken.

Die Polenta in Wasser und Butter einquellen und einen geriebenen Apfel, Zucker und
Ei unterrithren. Die Masse zu Plidtzchen formen und in Olivendl und Butterflocken

kross ausbacken.

Den iibrigen Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien, in Ringe schneiden und in
Butter und einer Prise Zucker anschwitzen.

Alles auf einem flachen Teller anrichten und mit dem {iibrigen Dost garnieren.
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Gebratene Hdihnerleber mit
Maronenpilzen

Zutaten

400 Gramm Gefliigellebern
250 Gramm Kleine Maronenpilze
150 Gramm Festkochende Kartoffeln

2 Schalotten
60 Gramm Butter
1 Rosmarinzweig
Salz

Frisch gemahlener Pfeffer
Fett zum Fritieren
1 Prise Kiimmel geh.
1 Essl. Gehackte Petersilie
50 ml Gefligeljus

Zubereitung

Von den Gefliigellebern sorgféltig das Fett und die Sehnen entfernen. Die Lebern
halbieren, in ein Sieb geben, kurz mit kaltem Wasser iiberbrausen und gut abtropfen
lassen.

Die Maronenpilze putzen, nur wenn unbedingt notig waschen, halbieren. Die
Kartoffeln schilen und in 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Die Schalotten schilen und
in kleine Wiirfel schneiden.

Die Hilfte der Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen und die Maronenpilze
anbraten. Mit den fein gehackten Rosmarinnadeln bestreuen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Pilze goldgelb braten. Dann die Schalottenwiirfel und die Leberhilften
dazugeben und andiinsten. Inzwischen die Kartoffelwiirfel in heiBem Fett goldgelb
fritieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und entfetten, mit den gebratenen
Lebern und Pilzen vermischen. Gehackten Kiimmel und Petersilie untermischen und
den Gefliigeljus zugieBen. Kurz kochen lassen und auf vorgewérmte Teller verteilen.
Dazu Weibrot servieren.

Anmerkung: Der Maronenpilz ist ein duflerst aromatischer Speisepilz mit einem
hellen und festen Fleisch. Deshalb lieben auch Wiirmer diese Pilze. Damit Sie also
keine unangenehmen Uberraschungen erleben, schneiden Sie jeden Pilz einmal durch,
um zu sehen, ob er wurmig ist.
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Gebratene Kalbsleber

Zutaten
Essig
1  Teel. Kurkuma
172 Teel. Cayenne-Pfeffer
1/2  Teel. Ingwer, gemahlen
1/2  Teel. Pfeffer, schwarz, gemahlen
500 Gramm Kalbsleber
3 Essl. Pflanzendl
1 mittl. Zwiebel gehackt
2 Knoblauchzehen gehackt
1 Essl. Zitronensaft
Salz nach Geschmack
Zubereitung

Aus Essig, Kurkuma, Cayenne-Pfeffer, Ingwer und schwarzem Pfeffer eine Paste

herstellen und die Leber gut damit einreiben.

Das Ol in der Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin goldbraun résten, dann

die Leber zugeben und braten. Bevor die Pfanne vom Feuer genommen wird, noch
schnell den Zitronensaft dariiber trdufeln und das Fleisch salzen.
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Gebratene Kalbsleber auf Salat

Zutaten

Saisonsalate Kopf- und
-- Schnittsalat, Frisee,
-- Lowenzahn, Chicorino
-- F0SSO, USW.
200 Gramm Kalbsleber am Stiick
50 Gramm Speckstreifen
30 Gramm Butter
1 Zwiebel feingehackt

SALATSAUCE
3 Essl. Rotweinessig
5 Essl. Olivendl
Senf
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Fiir die Salatsauce alle Zutaten zusammen verrithren. Die geriisteten Salate auf Teller
anrichten, mit der Sauce betriufeln.

Die Kalbsleber in Scheiben schneiden. In Butter die Speckstreifen knusprig anbraten,
herausnehmen. Die gehackte Zwiebel kurz diinsten, dann die Leberscheiben kurz
sautieren, wiirzen und auf den Salat anrichten, mit den Speckstreifen bestreuen und
sofort servieren.

Kann auch als Vorspeise fiir die doppelte Anzahl Personen serviert werden.
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Gebratene Kalbsleber mit Gefdllten

Radicciobldttern
Zutaten
400 Gramm Griiner Spargel
GEFULLTE
RADICCHIOBLATTER
2 grof}. Radicchiokopfe
Salz
Zucker
8 Scheiben San Danielle

200

Y A WY ) B

Gramm
Teel.
Essl.
Essl.
Essl.

-- oder Parmaschinken

-- hauchdiinn geschnitten
Gorgonzola

Puderzucker

Marsala

Prosecco

Gemiisebriihe
Thymianzweig

Knoblauchzehe,
ungeschilt

Wacholderbeeren
Lorbeerblatt

30

A DN =D

Gramm
Essl.
Essl.
Essl.
Essl.
Essl.
Essl.

FUR DIE VINAIGRETTE

Pfirsichhilften

-- eingemacht oder

-- im Sommer frisch
Butter

Rosinen

Kapern , moglichst klein
Aceto Balsamico
Marsala

Gemiisebriihe

Olivenol

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen
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4 Scheiben Kalbsleber, von je 125 g
-- diinne Scheiben

Zubereitung

Gebratene Kalbsleber mit gefiillten Radicchioblittern und lauwarmer Vinaigrette aus
Pfirsich,Kapern und Rosinen 1. Die dufleren Blitter der Radicchiokdpfe ablosen. Den
Rest fiir ein anderes Gericht aufbewahren. Die Blitter 2 - 3 Minuten ddmpfen.

2. Die Blitter nebeneinander legen. Die Schinkenscheiben halbieren auf die
Gemiiseblitter legen. Gorgonzola in kleine Wiirfel schneiden und auf den Blittern
verteilen. Zusammenrollen. Den Backofen auf 180° C vorheizen.

3. Puderzucker goldgelb karamelisieren lassen. Die Radicchior6llchen einsetzen und
mit Prosecco abloschen. Mit Marsala und Brithe aufgieSen und etwa 5 Minuten
einkochen lassen.

4. Die Leber salzen und pfeffern und in Ol anbraten. Etwas Butter, Wacholderbeeren,
Lorbeerblatt, Knoblauch in der Schale und den Thymian dazu geben. Die Hitze
reduzieren und die Leber einige Minuten ziehen lassen.

5. Die Rollchen herausnehmen und warm stellen. Den Fond abpassieren.
Balsamicoessig, den in kleine Wiirfel geschnittenen Pfirsich und die in Marsala

marinierten Rosinen unterheben. Die Kapern dazu geben und wiirzen.

6. Die Leberscheiben mit den gefiillten Radicchio auf Tellern legen und die lauwarme
Vinaigrette dariibertrdaufeln.

Dazu: Weillbrot
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Gebratene Kalbsleber mit Lungensauce

Zutaten
600 Gramm Kalbsleber
Milch
2 Essl. Mehl evtl. mehr
3 Essl. Butter
Salz
Pfeffer
SAUCE
600 Gramm Kalbslunge
1 Bund Suppengriin
1 Zwiebel
5 Hartgekochte Eier
1 Essl. Butter
1 Essl. Mehl
1/4 Ltr. Bouillon evtl. mehr
125 ml Saure Sahne
4  Stidngel Zwiebelgriin
1 Bund Dill
Salz
5 Pfefferkorner
3 Lorbeerblitter

Zubereitung

Zuerst die Sauce vorbereiten:
gewaschene Lunge mit Zwiebel (ganz),
Suppengriin, Lorbeerblittern,
Pfefferkdrnern und Salz in einen Topf
legen. Mit Wasser bedecken und weich
kochen.

Die abgetropfte Lunge nudelig
schneiden und mit gehackten Eiern und
feingeschnittenem Zwiebelgriin mischen.

Mehl in Butter anrosten, mit Bouillon
abloschen und simig kochen. Die
Lungenmischung in der Sauce erhitzen,
die saure Sahne unterziehen und mit Salz
wiirzen.

Leber 20 bis 30 Minuten in Milch legen.
Gut abtrocknen und gegebenenfalls
héduten. Leber in Stiickchen schneiden,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl
wenden und in der heilen Butter braten.

In eine Schiissel fiillen, mit der heiBen Lungensauce tibergieSen und mit gehacktem
Dill bestreuen.

Mit Salzkartoffeln oder Kartoffelpiiree servieren.
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Gebratene Kalbsleber mit Peperoni -
Tab Pad Prik

Zutaten

500 Gramm Kalbsleber
150 Gramm Peperoni
70 Gramm Getrocknete Morcheln
2 Frithlingsswiebeln
1 groB. Zwiebel
3 Knoblauchzehen
5 Essl. Pflanzenol
3 Essl. Fischsauce (*)
1/2  Teel. frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

Kalbsleber waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. Die Peperoni waschen,
die Stielansitze entfernen und die Schoten halbieren. Morcheln 10 Minuten in
lauwarmem Wasser einweichen, dann abgielen. Friithlingsswiebel waschen, putzen
und in 3 cm lange Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehen schilen. Die
Zwiebel vierteln, den Knoblauch mit einem breiten Messer flachdriicken und fein
hacken. Das Ol im Wok erhitzen und den Knoblauch darin kurz anbraten. Die
Kalbsleber dazugeben und unter Riihren braten. Nach und Nach Zwiebel, Peperoni
und Morcheln unter Rithen dazugeben und kurz erhitzen. Mit Fischsauce und Pfeffer
abschmecken. Die Friihlingsswiebeln kurz unterriithren.

Vorbereitungsseit: 20 Minuten Zubereitungsseit: 15 Minuten
(*) Fischsauce: Eine Mischung aus fermentierten Anchovis, Wasser und Salz. Diese
Sauce ist ein Universalgenie in der Thai-Kiiche. Kaum ein Gericht ohne Nam Pla. Der

gewoOhnungsbediirftige Geruch verliert sich beim Kochen. Die Fischsauce ersetzt in
der thailidndischen Kiiche weitgehend das Salz.
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Gebratene Leber mit Apfeln und
Zwiebeln

Zutaten

600 Gramm Schweine- Rinderleber

4 (' Scheiben a 150 g)
2 Sduerliche Apfel
2 Geschilte Zwiebeln

30 Gramm Butter o. Margarine
4 Essl. Pflanzenol
2 Essl. Mehl

Pfeffer

Majoran

Zubereitung

Die Leber ganz kurz unter Wasser waschen. Danach auf ein Kiichenbrett legen und
mit Kiichenkrepp abtupfen. Leber stets erst nach dem Braten salzen und wiirzen,da sie
sonst hart wird.

Fiir die Beilage die Apfel rund schiilen und das Kerngehiuse mit einem
Apfelausstecher ausbohren. Die Apfel in dicke Scheiben schneiden und mit
Zitronensaft betrdaufeln,damit sie sich nicht verfarben. Die Zwiebeln in diinne Ringe
schneiden.

2 Bratpfannen erwérmen,in einer Bratpfanne die Butter erhitzen,die Zwiebelringe
darin braunen,herausnehmen und die Apfelscheiben 3 - 4 Min. darin braunen. In der
zweiten Pfanne das Ol erhitzen. Die Leber von beiden Seiten in Mehl wenden,das
Mehl mit den Hianden gut andriicken. Die Leberscheiben in das heifle Fett
geben,umschalten und bei milder wiarme von jeder Seite ca. 3 Minuten braten,danach
salzen und wiirzen.

Die gebratenen Leberscheiben auf einer vorgewédrmten Platte anrichten und mit
Apfelscheiben und Zwiebelringen umlegen. Dazu schmeckt Kartoffelpiiree sehr gut.
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Gebratene Leber mit Bananen

Zutaten

4 Bananen
5 Essl. Pflanzenol
600 Gramm Schweineleber 4 Scheiben
2 Essl. Mehl
1/2  Teel. Salz
Salz
1/2  Tasse Saure Sahne

Zubereitung

Die Bananen schilen und der Linge nach halbieren. In einer Pfanne mit heiem Ol
von beiden Seiten 1-2 Minuten goldgelb backen und anschlieBend warm stellen.

Die Leberscheiben kurz waschen und gut abtupfen. Zuerst von beiden Seiten in Mehl
wenden und danach in heiffem Fett anbraten,umschalten und bei milder Wiarme von

jeder Seite 3 Minuten braten.

Die Leber salzen,wiirzen und warm stellen. Den Bratensatz mit Sahne abloschen und
aufkochen. Die Soffe herzhaft abschmecken.

Die Leberscheiben auf einer Platte anrichten,auf jede Scheibe eine Bananenhilfte
legen und Sof3e dariibergiefen.
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Gebratene Leber mit Zwiebel-
Paprikakonfit

Zutaten
1 Pack.
3/4 Ltr.
200  Gramm
250  Gramm
1
200 ml
1 Pack.
Zubereitung

Die Nudeln in Salzwasser mit Schuss Olivenol kochen. Fiir das Konfit die Zwiebel

Erdbeeren
Erdbeerlikor
Leber

BARILLA Nudeln
Paprika Rot
FERRERO Nutella
Mandeln

schilen, kleinschneiden, glasig andiinsten und eine halbe, entkernte und gewiirfelte
Paprika dazugeben. Beides in reichlich Butter anschwitzen, mit Rotwein abloschen
und reduzieren lassen. Eine sternformig halbierte und entkernte Paprika in einem Topf
mit Wasser, 1/ 2 Brithwiirfel, Salz und Pfeffer diinsten. Die Leber mehlieren und ca 1

1/ 2 min. in Ol beidseitig braten. Erst zum Schluss (wichtig!) mit Salz und Pfeffer

wiirzen. Die Paprikahilfte mit dem Konfit fiillen und alles nebeneinander anrichten.
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Gebratene Rehleber

Zutaten

1

Essl.

Rehleber

Pfeffer aus der Miihle
Blattsalat (z.B. Lollo
-- Rosso)

Essig

0Ol

Zucker

Pfifferlinge
Petersilie

Butter

Salz

Pfeffer

Sherryessig

Zubereitung

Leber in diinne Scheiben schneiden, pfeffern aus der Miihle.

Blattsalat (z.B. Lollo Rosso) waschen, zerpfliicken, kurz vor dem Servieren mit Essig-
Ol-Marinade mischen. (Ein Essloffel Zucker in die Marinade macht sich gut).

Pfifferlinge waschen, putzen, grofle halbieren oder vierteln, mit feingewiegter
Petersilie in geklirter Butter kurz andiinsten. Salzen, pfeffern, mit Sherryessig

abloschen.

Leber kurz in geklédrter Butter anbraten, salzen, auf Blattsalat mit Pfifferlingen

anrichten.
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Gebratener Puter (Truthahn) mit
Leberfillung

Zutaten

1 Puter, jung
Salz
FARCE

2 Hiihnerlebern oder

1 - Génseleber

2 Schalotten
Petersilie
Butter

2 Eier
Pastetengewiirz
Semmelbrosel
BRATEN

1 Scheibe Speck
Butter
Knochenbriihe

Zubereitung

Ein junger Puter wird sehr gut gerupft,
flammiert, ausgenommen und zurecht
gemacht. Die Fiie haut man ab und
zieht die starken Sehnen aus den Keulen.
Dann wischt man den Puter, trocknet ihn
gut ab, reibt ihn mit Salz ein und indem
man den Braten zu netter Form richtet,
wird er mit folgender Farce gefiillt: Die
Puterleber wird mit 2 Hiihner- oder 1
Gansleber (beide gut abgehéutet) zwei-
bis dreimal durch die Fleischmaschine
getrieben. 2 geriebene Schalotten und
etwas feingewiegte griine Petersilie
diinstet man in etwas Butter gar dies
mischt man mit der Lebermasse, fiigt
noch 2 ganze Eier, Salz, etwas
Pastetengewiirz und so viel fein

geriebene Ssemmelbrosel dazu, dass diese Mischung einen méBig dicken Brei bildet,
schmeckt gut ab, fiillt mit dieser den Puter und niht die Offnung zu. Nun legt man den
Puter, dessen Brust man nach Belieben spicken oder mit diinnen Speckscheiben
iiberbinden kann, in eine Bratpfanne, begief3t ihn reichlich mit heier, angebrdunter
Butter und ldsst ihn bei fleiBigem BegieBen und Nachfiillen von kriftiger
Knochenbriihe etwa 2 Stunden (je nachdem der Puter alt ist) saftig und goldbraun
braten. Dann nimmt man den Puter aus der Pfanne, zerschneidet ihn mit der
Gefliigelschere, iibergie3t ihn mit der Sauce und sterilisiert 50 Minuten bei 100 Grad.
Die Fiille wird zerschnitten fiir sich allein in ein Glas gefiillt und 50 Minuten
sterilisiert.

Beim Gebrauch erwiarmt man den Puter im Glase, richtet ihn mit der ebenfalls
erwirmten Fiille schon an und tibergieft das Ganze mit der gebundenen Sauce.
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Gebratenes Hdahnchen mit Leber-Pilz-

Brot-Fillung

Zutaten
1 Héhnchen von 1,5 kg
Salz
Pfeffer, frisch gemahlen
2 Schalotten

100 Gramm Frische Champignons
30 Gramm Butter
100 Gramm Gefliigelleber

5 Scheiben Toastbrot

1 Ei

3 Essl. Sahne

Unbehandelte
Zitronenschale

-- abgerieben

Muskatnuss frisch
gerieben

3 Essl. Butter fliissig
-- zum Bestreichen
125 ml Hiuhnerbriihe

Brot entrinden, in kleine Wiirfel schneiden.

Zubereitung

Das Hiéhnchen waschen, trockentupfen
und innen und aufen mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 240 °C vorheizen. Die
Schalotten schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Pilze putzen, nur falls
notig waschen und in diinne Scheiben
schneiden.

Die Gefliigelleber griindlich sdubern,
waschen und trockentupfen. Die Butter
erhitzen und Zwiebelwiirfel und
Champignons glasig diinsten. Die Leber
dazugeben und unter Wenden anbraten.
Von der Kochplatte nehmen.

Abkiihlen lassen und fein hacken. Das

Die Brotwiirfel in eine Schiissel geben und mit Ei und Sahne vermischen. Dann die
abgekiihlte Lebermasse dazugeben und mit Salz, Pfeffer, etwas Zitronenschale und

Muskat wiirzig abschmecken.

Das Hihnchen damit fiillen und die Offnung mit HolzspieBchen verschlieBen. In eine
Bratreine legen, mit Butter bestreichen und im vorgeheizten Backofen zehn Minuten
braten. Dann die Hitze auf 160°C reduzieren, das Hihnchen erneut mit Butter
bestreichen und die Brithe rund um das Héhnchen gielen.

In weiteren 20 Minuten fertig garen, dabei immer wieder einmal mit Bratensaft

begielien.
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Geddmpfte Kalbsleber auf
Radieschen-Krduter-Salat

Zutaten

250 Gramm Kalbsleber
-- WICHTIG:
gleichmafiges
-- langliches Stiick von
-- 4 cm Dicke
150 ml WeiBwein
300 ml Bouillon
Thymian
Salz
Pfeffer
6 Radieschen in Streifen
1 Handvoll Lowenzahnblatter
-- fein gehackt
1 Handvoll Vogelmiere
-- fein gehackt
1 Handvoll Kerbel
-- fein gehackt
1 Handvoll Portulak
-- fein gehackt
2 Schalotten fein gehackt
Essl. Kriuteressig
4 Essl. Distelol
Salz
Schwarzer Pfeffer
1 Essl. Schnittlauch
28 Ginsebliimchen

[\

Zubereitung

Aus Schalotten, Kriuteressig, Salz,
Pfeffer, Schnittlauch und Distelol eine
Salatsauce riihren.

Die Kalbsleber mit Thymian, Salz und
Pfeffer wiirzen. Weillwein und Bouillon
aufkochen und die Leber in einem Sieb
iiber den Dampf zugedeckt 5 Minuten
knapp garen.

Leicht auskiihlen lassen.

Die lauwarme Leber in 3 mm dicke
Tranchen schneiden und wie eine
Rosette in der Mitte der Teller anrichten.
Die sauber gewaschenen und gut
abgetropften Wildkréduter darum herum
anordnen. Radieschen und
Ginseblimchen dariiberstreuen.

Salatsauce gleichmifig iiber Leber und
Salat triufeln.

Falls nicht alle, z.T. etwas uniibliche
Kriuter verfiigbar sind, andere nehmen.
Wichtig ist nur, keine zu kréftig
schmeckende Kriuter zu nehmen.
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Geddampfte Kalbsleber mit Lindebliten
und Minze

Zutaten

300 Gramm Kalbsleber
-- langliche Stiicke
-- 3 bis 4 cm dick

200 ml Riesling
200 ml Leichte Bouillon

1 klein. Handvoll Lindenbliiten

5 Minzeblatter

1 Essl. Mehlbutter

150 ml Sahne

1 Zitrone Schale und Saft
Salz
Pfeffer
ZUM GARNIEREN
Minzeblatter
Lindenbliiten

Zubereitung

Mehlbutter: weicher Butter mit Mehl gut verkneten, Verhiltnis 35/65.
In einer Kasserolle Wein, Bouillon, Lindenbliiten und Minze aufkochen.

Die Kalbsleber salzen und pfeffern, dann in einem Sieb iiber den Sud hingen und
zugedeckt etwa 6 bis 7 Minuten ddmpfen.

Den Sud abseihen, aufkochen, mit Mehlbutter leicht binden und mit Sahne verfeinern.
Die Sauce leicht eindicken lassen und mit Zitronensaft, abgeriebener Zitronenschale,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Nun die Sauce auf gut vorgewédrmte Teller verteilen, die in feine Scheiben

geschnittene Kalbsleber auf den Saucenspiegel anrichten und mit Lindenbliiten und
Minzeblitter ausgarnieren.
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Gedlinstete Kalbsleber in Nelkensauce

Zutaten

500 Gramm Kalbsleber
100 Gramm Speck
2 Essl. Mehl
Salz
Pfeffer

SAUCE
1 Essl. Butter
1 Essl. Mehl
250 ml Bouillon
125 ml Trockener Weillwein
1 Essl. Speck fein gehackt
172 Teel. Nelken gemahlen
1 Teel. Zitronenschale gerieben
2 Schuss Ingwer
2 Teel. Zucker

Zubereitung
Teljatschja petschonka pod gwosditschnim sousom.

Leber waschen, abtrocknen und in Streifen schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und 15 Minuten ruhen lassen.

Speck wiirfeln und in einer Pfanne auslassen. Leberstreifen in Mehl wenden und im
Speckfett braten.

Inzwischen aus Butter und der gleichen Menge Mehl eine Einbrenne bereiten, mit
Bouillon abléschen und sdmig kochen. Wein, feingehackten Speck und die Gewiirze

zufiigen, gut verriihren, aufkochen und abschmecken.

Die gebratene Leber samt Speck in eine Schiissel fiillen, mit der Sauce tibergieSen
und mit Reis oder Kartoffelpiiree servieren.
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Gefligelleber auf Knoblauch- Tomaten

Zutaten

300 Gramm Putenleber
100  Gramm Schalotten

2 Essl. Sonnenblumenol
1 Essl. Butter
Salz

weiller Pfeffer
500 Gramm Eiertomaten vollreif
2 Knoblauchzehen
1 Bund Glatte Petersilie

Zubereitung

Leber hduten und von Blutgerinnseln befreien. In feine Streifen schneiden. Die
Schalotten abziehen und kleinhacken. Das Ol zusammen mit der Butter in einer
schweren Pfanne erhitzen. Leber und Zwiebeln darin unter Wenden ca. 3 Minuten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen, wiirzen und warm halten.

Tomaten waschen und in gleichmifige Scheiben schneiden. Im Bratenfett von jeder
Seite eine Minute schmoren. Mit gepresstem Knoblauch wiirzen.

Die Tomatenscheiben auf vorgewirmte Teller geben und die Leber darauf verteilen.

Mit gehckter Petersilie bestreuen. Dazu reicht man noch knsupriges WeilSbrot oder
Reis und einen frischen Salat.
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Gefligelleber-BackpflaumenspiefS auf

Spinatsalat

Zutaten
1 Pack.
1
500 Gramm
250 Gramm
200 ml
1 Pack.
1
Zubereitung

Die Leber in Stiicke schneiden, salzen, pfeffern und abwechselnd mit den
Trockenpflaumen auf Spiefe stecken. Diese in einer Pfanne anbraten. Den Spinat

Blattspinat
Gefliigelleber
Trockenpflaumen
Quark
Schattenmorellen
Wan Tan Teig
Zwiebel

waschen und mit einer Vinaigrette aus Balsamico, Olivendl, Salz, Pfeffer und einer

Prise Zucker mischen. Eine kleingeschnittene Zwiebel daruntergeben. Dann auf
einem Teller anrichten. Zucker in einem Topf erhitzen, Krauter der Provence und

Rotwein hinzufiigen. Reduzieren lassen undein paar Trockenpflaumen hineingeben.

Die Spiefie ebenfalls auf den Teller legenund die Sof3e dariibergeben.
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Gefligelleber in Currysahne

Zutaten

250 Gramm Zwiebeln in feinen Ringen
60 Gramm Butter
1 Knoblauchzehe
-- sehr fein gehackt
500 Gramm Gefliigelleber
1 Teel. Curry
1/4 Ltr. Saure Sahne
1 Teel. Mehl
Salz
Pfeffer, schwarz a.d.M.
1 Essl. Petersilie, fein gehackt

Zubereitung
Zwiebel in heifler Butter goldgelb diinsten.

Knoblauch und Leber dazugeben. Nicht zu heif3 andiinsten, dann gleichmifig
weiterdiinsten. Curry dariiber streuen, verriihren.

Saure Sahne und Mehl verriihren, zur Leber geben und damit aufkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, vor dem Anrichten mit Petersilie bestreuen.

dazu: Kartoffelschnee, Salat
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Gefligelleber in Nusspanade mit

Apfel-Rucola-Salat

Zutaten
SALAT
2 Apfel
80 Gramm Rucola
1 Zitrone, Saft
30 Gramm Schalotten, in Streifen
-- geschnitten
30 ml Walnussol
Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker
2 Tomaten, geschilt,
-- entkernt,gewiirfelt
GEFLUGELLEBER
80 Gramm Frische Weilibrotbrosel
80 Gramm Walniisse, gerostet,
-- gehackt
200 Gramm Gefliigelleber,
-- kiichenfertig
Salz, Pfeffer
Mehl zum Mehlieren
2 Eier, verquirlt
Butterschmalz zum
Ausbacken
ZUM GARNIEREN

Preiselbeeren (aus dem
Glas)

Zubereitung

1. Apfel schilen, vierteln, entkernen und
in Stifte schneiden. Mit Zitronensaft
betridufeln. Rucolasalat putzen, waschen
und trockenschleudern.

2. Fiir die Gefliigelleber Weil3brotbrosel
und Walniisse mischen. Leberstiicke mit
Salz und Pfeffer wiirzen, zuerst in Mehl,
dann in den Eiern und zum Schluss in
der Brosel-Nuss-Mischung wenden.
Leber in heilem Butterschmalz langsam
goldbraun ausbacken.

3. Apfelstifte und Schalottenstreifen
mischen, Walnussol dazugeben und mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Rucolasalat und Tomatenwiirfel darunter
heben.

4. Leberstiicke auf Kiichenkrepp gut
abtropfen lassen. Salat zusammen mit
der Leber anrichten und mit
Preiselbeeren garnieren.
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Gefligelleber in Sherry-Sauce

Zutaten
2 Schalotten fein gewiirfelt
1 Knoblauchzehe gehackt
500 Gramm Gefliigelleber
Salz
Pfeffer

1/2 Teel. Rosmarinbléitter
4 Essl. Olivendl

125 ml Trockenes Sherry
125 ml Hiihnerbriihe

1 Lorbeerblatt

1 Thymianzweig

1 Essl. Petersilie gehackt
20 Gramm Butter

Zubereitung

Gefliigellebern waschen, trockentupfen, wiirzen und in Olivendl portionsweise scharf
anbraten. Herausnehmen und warmstellen.

Schalotten und Knoblauch im Bratfett anschwitzen, mit Sherry abléschen.
Lorbeerblatt und Rosmarin dazugeben und einkdcheln. Mit Brithe abléschen, wieder

reduzieren lassen.

Die Butter einschlagen und die Hilthnerleber wieder dazugeben. Wenige Minuten
garen und die Petersilie untermischen.
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Gefligelleber mit Selleriepiiree

Zutaten
12
1
125 ml
40 Gramm
200 Gramm
1 Essl.
Zubereitung

Sellerie schilen, waschen und grob wiirfeln. Mit der in zwei Hilften geschnittenen

Sellerieknolle
Unbehandelte Zitrone
Salz

Pfeffer

Schlagsahne

Muskat

Butter

Gefliigelleber
Balsamessig

Zitrone in kochendes Salzwasser geben und weichkochen. Kochfliissigkeit abgief3en,

Zitronenhilften herausnehmen. Sahne in den Topf geben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen.

Bei milder Hitze kocheln lassen, bis die Sahne fast vollstindig eingekocht ist. In den
Mixer geben, 25 g Butter hinzufiigen und aufmixen. AnschlieBend die Masse durch

ein Sieb streichen. Erneut abschmecken.

Leberstiicke in der restlichen Butter von beiden Seiten kurz anbraten, so dass das
Innere schon rosig bleibt. Mit Salz, Pfeffer und Essig wiirzen. Sellerie auf Teller
verteilen und Leberstiicke daraufgeben.
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Gefligelleber-Parfait in
Kirbiskernmantel mit Apfelspalten in

Ahornsirup Glasiert

Zutaten
500 Gramm Gefliigelleber
20 Gramm Butter zum Braten
60 ml Portwein, rot
1 Essl. Schalottenwiirfel
400 Gramm Butter
200 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Pokelsalz
250 Gramm Kiirbiskerne
Salz
FUR DIE
APFELSPALTEN
2 Apfel (Boskop)
30 Gramm Zucker
20 Gramm Butter
1 Sternanis
100 ml Ahornsirup

Zubereitung

Die Leber in Butter anbraten, die
Schalottenwiirfel beifiigen und das
Ganze kurz braten lassen. Mit dem
Portwein abléschen, und ein wenig
einkochen. Die Butter weich werden
lassen und die Sahne erhitzen. Diese drei
Zutaten mit einem Mixer piirieren und
mit Salz, Pfeffer und Pokelsalz (damit es
eine schone rosa Farbe erhilt) wiirzen.
Nun in eine zuvor mit Klarsichtfolie
ausgelegte Form gieBen und ca. 5
Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Die Kiirbiskerne ohne Fett rosten, salzen
und fein hacken. Die Terrine aus der
Form stiirzen und in den Kiirbiskernen
wilzen.

Apfelspalten: Die Apfel vierteln, das Kerngehiuse entfernen und in gleichmiBige
Spalten schneiden. Den Zucker hellbraun karamelisieren. Die Apfelspalten zugeben,
die Butter und Sternanis beifiigen. Mit dem Ahornsirup aufgief3en und die

Apfelspalten darin langsam diinsten lassen.

Dazu empfehlen wir Feldsalat mit Walnussdressing.
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Gefligelleber-Steinpilz-Sofle

Zutaten

500 Gramm Hihnchenleber

1 Zwiebel (50 g)
1 Knoblauchzehe
5 Salbeiblittchen

200 Gramm Steinpilze
30 Gramm Ginseschmalz
Pfeffer
Salz
6  Essl. Portwein

200 ml Waldpilz- oder
Gefliigelfond

172 Bund Majoran
1 Bund Petersilie

AUSSERDEM

400 Gramm Nudeln
(z. B. Lasagnette oder
-- Spaghetti).

Zubereitung

1. Hahnchenleber waschen, trockentupfen, grob zerkleinern. Zwiebeln und Knoblauch
abziehen, fein wiirfeln. Salbei waschen und trocken tupfen.

2. Steinpilze waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel, Knoblauch und
Salbei im heilen Gédnseschmalz anbraten. Leber zugeben und 2-3 Minuten braten.

Wiirzen, herausnehmen.

3. Steinpilze ins Bratfett geben, anbraten. Portwein und Fond angieen und ca. 10
Minuten kocheln lassen. In zwischen Nudeln kochen.

4. Majoran, gehackte Petersilie und Leber in die Sofle geben, abschmecken. Sofle mit
Nudeln anrichten.
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Gefligellebercreme

Zutaten

2 Schalotten
120 Gramm Butter
400 Gramm Gefliigelleber
1 Teel. Oregano
1 Teel. Thymian
50 ml Siier Sherry
Salz
Schwarzer Pfeffer

1 mittl. Kopf Radichio
2 Friihlingsswiebeln
FUR DIE MARINADE
2 Essl. Olivenol
2 Essl. Sherryessig
1 Prise Senf
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Schalotten schilen, fein hacken und in 20 g Butter andiinsten. Gefliigelleber von
Hiutchen befreien, in die natiirlichen Hélften teilen und mit Schalotten ca. 5 Minuten
braten. Mit Oregano und Thymian bestreuen. Salzen, pfeffern und mit Sherry 16schen.
Pfanneninhalt im Mixer piirieren. Durch ein feines Sieb streichen und mit der
restlichen Butter mischen. Gefliigelcreme fiir etwa eine Stunde in den Kiihlschrank
stellen.

Radicchio putzen, waschen, und in schmale Streifen schneiden. Frithlingsswiebeln
putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Aus Ol Essig, Senf, Salz und Pfeffer
eine Marinade riihren. Salat darin wenden und auf vier Tellern verteilen. Von der
Gefliigelcreme mit einem Teel6ffel Nocken abstechen und daneben anrichten.
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Gefligelleberpraline im Kirbiskern-,
Pumpernickelmantel

Zutaten
250 Gramm Gefliigelleber
20 Gramm Butter zum Braten
30 ml Portwein, rot
1 Essl. Schalottenwiirfel
250 Gramm Butter
100 ml Sahne
Salz
Pfeffer
Pokelsalz
200 Gramm Kiirbiskerne
Salz
Pumpernickel, gehackt
200 Gramm Sesam, weill u. schwarz
GEWURZTRAMINERGELEE
12 Ltr. Gewiirztraminer
7 Blattgelatine
2 Essl. Rotweinessig

erkalten lassen.

Zubereitung

Gefliigelleberpralinen im
Kiirbiskern,-
Pumpernickel,Sesammantel auf
Gewiirztraminergelee Die Leber in
Butter anbraten, die Schalottenwiirfel
beifiigen und das Ganze kurz braten
lassen. Mit dem Portwein abldschen,
und ein wenig einkochen.

Die Butter weich werden lassen und
die Sahne erhitzen.

Diese drei Zutaten mit einem Mixer
piirieren und mit Salz, Pfeffer und
Pokelsalz (damit es eine schone rosa
Farbe erhilt) wiirzen.

Nun in eine flache Form gie3en und

Die Kiirbiskerne ohne Fett rosten, salzen und fein hacken.

Mit einem Eisportionierer aus der Lebermasse kleine Kugeln ausstechen und in den
Kiirbiskernen, dem gehacktem Pumpernickel, und schwarzen und weilem Sesam
wilzen. Gewlirztraminergelee

Den Traminer mit dem Essig aufkochen, und die in kaltem Wasser eingeweichte
Gelatine beigeben.

133



Gefligelleberschaum in
Schalottensauce

Zutaten

1 klein. Zwiebel

12 Knoblauchzehe Zubereitung
2 Teel. Butter ) )
200 Gramm Gefliigellebern Die Lebern konnen schon am Vortag

geputzt und iiber Nacht in Buttermilch

! Ei (1) eingelegt werden.

1 Ei (2)

1 Teel. Gehackte Petersilie Die Zwiebel und die Knoblauchzehe

3 Essl. Sahne oder etwas mehr schilen, fein wiirfeln und in der Hilfte
-- Pfeffer, Salz der Butter glasig anziehen lassen. Die

Lebern sauber putzen, Sehnen und

-- Butter fiir die Formen - ) ) -
Rohren entfernen. Eier (1), die Petersilie,

2 Schall.otten ) Zwiebeln, Knoblauch und knapp die
1/4 Ltr.  Gefliigelbriihe Hilfte der Sahne im Mixer glatt
1 Teel. Estragonblitter piirieren. Salzen und zur Seite stellen.

Eier (2) trennen, das Eiweil} mit einer Prise Salz langsam schneller werdend
schnittfest schlagen. Das Leberpiiree durch ein Haarsieb streichen, den Eischnee
unterheben und die Masse abschmecken.

Souffleformen ausbuttern, mit der Lebermasse fiillen, mit Alufolie verschlieSen und
im Wasserbad im vorgeheizten Ofen (E-Herd 200 Grad, Gas Stufe 3) etwa 20 Min.
garen.

Inzwischen die Schalotten schilen, fein wiirfeln, in der restlichen Butter anschwitzen,
mit der Briihe aufgieen und bei starker Hitze auf das halbe Volumen einkochen
lassen. Sahne und Eigelb verquirlen, die Brithe damit binden und warmstellen.

Den Leberschaum aus dem Ofen nehmen, mit einem spitzen Messer 16sen, auf warme

Teller stiirzen und mit der abgeschmeckten, mit Estragon verfeinerten Sauce
umgieflen.
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Geflgelleber-Mousse mit Noilly Prat-
Gelee

Zutaten

500 Gramm Frische Gefliigelleber

30 Gramm Butter Zubereitung
Salz
Pfeffer Die Gefliigelleber von Hiautchen und

Sehnen befreien, in kleine Stiicke

100 ml Noilly Prat schneiden, in heiller Butter kurz
-- trockenes Vermouth sautieren (anbraten), mit Salz und
2 Scheiben Gelatine Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel
300 ml Rahm steifgeschlagen geben.
15 Gramm Gekornte Sulze ) _
200 ml Wasser, fiir die Sulze Den Bratsatz mit der Hilfte vom Noilly

Prat abloschen, aufkochen, zur Leber
gieBlen und alles auskiihlen lassen.

Die Leber mit dem Fond piirieren und durch ein feines Sieb streichen.

Die in kaltem Wasser eingeweichte und ausgedriickte Gelatine in einem Pfiannchen
bei méBiger Hitze aufldsen (nicht kochen), zuerst nur mit wenig Leberpiiree
vermischen und dann mit dem restlichen Piiree gut verriihren.

Den steif geschlagenen Rahm darunterziehen, eventuell nachwiirzen, die Mousse 4 bis
5 cm hoch in eine passende Gratinform fiillen und fiir mindestens 3 Stunden in den
Kiihlschrank stellen.

Die gekornte Sulze in kochendem Wasser aufldsen, durch ein Sieb passieren, mit dem
restlichen Noilly Prat parfiimieren und kalt werden lassen.

Die Mousse mit einer diinnen Schicht des noch leicht fliissigen Gelees bedecken, den
Rest in eine flache Form gieen und beides zum vollstindigen Gelieren in den
Kiihlschrank stellen.

Von der Lebermousse mit einem heiflen Silberloffel kleine Nocken ausstechen und

auf Tellern anrichten. Dazu das in kleine Wiirfelchen geschnittene Gelee und frisch
gerOstetes Bauernbrot servieren.
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Geflillte Kalbsleber mit Kartoffel-
Crepes und Gebratenem Wirsing

Zutaten

GEFULLTE
KALBSLEBER

800 Gramm Kalbsleber, frisch
2 Zwiebeln
2 Thymianzweige
1 Essl. Honig
1 Apfel
1 Teel. Fruchtessig
4 Scheiben Parmaschinken
Olivendol
Salz
Weiler Pfeffer
100 Gramm Mehl
20 Gramm Butter

KARTOFFELCREPES
250 Gramm Kartoffeln
80 Gramm Milch
20 Gramm Sahne
15 Gramm Butter
80 Gramm Eier
Salz
Weiller Pfeffer
Muskat

GEBRATENER
WIRSING

400 Gramm Wirsing
200 ml Kalbsfond
1 Essl. Creme fraiche
10 Gramm Stirke
Salz
Weiller Pfeffer
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Muskat

SOSSE
4 Schalotten
50 ml WeiBlwein, kriftig
20 ml Portwein, weil
80 ml Kalbsfond
10 Gramm Butter
Salz
Weiller Pfeffer
Olivendol

Zubereitung

Leber von allen Héuten befreien. Etwa 2cm dicke Scheiben schneiden und eine
Tasche einschneiden. Die geschilten Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden. 2 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig ohne Farbe diinsten. Von
einem Zweig abgezupfte Thymianblitter und Honig dazu geben. Apfel auf einer
Gemiisereibe fein raspeln und zu den Zwiebeln geben. Diese Masse bis zum Kompott
garen. Zum Schluss mit etwas Essig abschmecken.

Parmaschinken (sehr diinn geschnitten) und einen Essléffel der noch warmen
Zwiebel-Apfelmasse in die Leber fiillen. Leber an dieser Stelle sehr fest zusammen
driicken. Falls notig mit einem Zahnstocher verschlieB3en.

Fiir die Crepes schon am Vortag aus den Kartoffeln, der Milch, Sahne und Butter ein
Kartoffelpiiree herstellen. Dieses Piiree mindestens 3 Std. oder besser iiber Nacht
auskiihlen lassen. Unter dieses kalte Piiree das Ei mischen und in einer beschichteten
Pfanne, mit etwas Butter die Crepes abbacken.

Vom Wirsing die dulleren harten Blétter entfernen. Im kochenden Salzwasser ca. 2
Min. blanchieren und in kaltem Wasser abschrecken. Abtrocknen und so fein wie
moglich in Streifen schneiden. Wihrend des Schneidens in einer Pfanne den Fond
aufkochen. Wirsing hinzufiigen und aufkochen mit der Stirke und der CrUme fraiche
binden. Wiirzen und beim Anrichten mit Hilfe zweier Loffel Nocken abstechen.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Die Leber darin von jeder Seite bei mittlerer Hitze
eine Minute garen. In einer ofenfesten Form etwas Butter schmelzen. Die Leber mit
einem Thymianzweig in den 160 C Grad heiflen Ofen geben. 4-5 Minuten darin
weiter garen.

Wihrenddessen die SoBe herstellen. Dafiir die Pfanne, in der die Leber gebraten
wurde, vom Bratfett befreien. Olivendl in die Pfanne geben. Sehr fein geschnittene
Schalotte hinzugeben und glasig diinsten. Mit Weillwein, Portwein und Kalbsfond
abloschen, aufkochen und mit der Butter binden.

Am Rand des Tellers abwechselnd Cr pes und Kohlnocken anrichten. Leberschnitzel
so halbieren, dass man die Fiillung sehen kann und gegeneinander in die Mitte des
Tellers platzieren. Mit etwas Bratenjus iibergief3en.

Als Dekoration ein paar Thymianblittchen auf dem Teller verstreuen.
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Gefillte Kalbsleberschnitzel

Zutaten
2 Kalbsleberscheiben etwas
-- dickere nehmen Zubereitung
2 groB. Weille Zwiebeln ) _ _
. In die Kalbsleberscheiben eine Tasche
3 Essl. Ol ) ) . . ..
) Thvmi . einschneiden. Die Zwiebeln schilen,
ymianzweig halbieren und in klejne Wiirfel
Salz schneiden. 1/3 des Ols in einer Pfanne
Pfeffer erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin
30 Gramm Butter glasig diinsten. Mit Salz und Pfeffer und
1 Teel. Petersilie gehackt den abgezupften Thymianblittern
Mehl wiirzen, 1/ 3 der Butter dazugeben und
125 1 Kalbsfond im eigenen Saft gar diinsten. Erkalten
i Baibs f)n ] lassen und zum Schluss die Petersilie
2 Essl. Rotwein bis zur doppelten untermischen.

-- Menge
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kalbsleberscheiben mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit dem Zwiebelragout fiillen und die Taschen gut zusammendriicken.
Eventuell mit einem Zahnstocher zustecken und in Mehl wenden. Das restliche Ol in
einer Pfanne erhitzen und die Kalbsleber von jeder Seite 2 Minuten braten.
AnschlieBend auf eine feuerfeste Platte legen und im heilen Backofen in etwa 6-8
Minuten fertig garen.

Den Bratensatz mit Kalbsfond und Rotwein abléschen und in einigen Minuten leicht
samig kochen lassen. Durch ein Sieb streichen und die restliche Butter in kleinen
Flockchen mit einem kleinen Schneebesen unterschlagen.

Die Kalbsleberscheiben mit der Sauce begiefen und servieren.

Dazu gibts Kartoffeln (fiir 2 Personen 250 g neue Kartoffeln in der Schale gar kochen,
abschilen und zur Leber reichen) und Bohnengemiise (siehe anderes Rezept).

Tips:

Beim Hauptgericht solltet ihr Euch genau an die vorgegeben Garzeiten halten. Leber
wird hart, wenn sie zu lange gebraten wird, und dann kann man sie eigentlich nur
noch wegwerfen.

Die Leber zéhlt ja mit ihrem hohen Vitamingehalt zu den wertvollsten tierischen
Nahrungsmitteln. Sie enthalt allerdings auch reichlich Purine, weshalb

Gichtgefihrdete besser darauf verzichten sollten.

Am zartesten und wohlschmeckendsten sind die Kalbs- und die Lammleber. Die
Leber von Gans, Reh und Ente zihlt als Delikatesse.
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Gefillte Kalbsschnitzel mit Spinat und

Leber

Zutaten

150 Gramm Kalbsleber in Streifen
10 Gramm Butter, eingesotten
Salz
Schwarzer Pfeffer
150 Gramm Blattspinat frisch,
-- gewaschen, tropfnass
-- notfalls tiefgefroren

4 Kalbsplitzli dick
-- geschnitten (z.B. von
-- der Unterspilte)

1 Eiweil

50 Gramm Paniermehl
Butter, eingesotten
-- zum Braten

Zubereitung

Kalbsleber in der Butter rosa braten, aus
der Pfanne nehmen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Etwas abkiihlen lassen
und fein hacken.

Spinat tropfnass in eine Pfanne geben
und so lange diinsten, bis er
zusammengefallen ist. Abschiitten und
gut ausdriicken.

In die Kalbsplitzli eine tiefe Tasche
schneiden (oder vom Metzer schneiden
lassen !), innen und auflen mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Taschen mit Spinat auslegen und je etwas Leber hineingeben. Mit Zahnstocher

verschlieBen.

Eiweil} in einem Suppenteller schaumig verquirlen. Paniermel in einem zweiten Teller

bereitstellen.

Die gefiillten Kalbspléitzli zuerst durch das Eiweif3 ziehen, dann im Paniermehl

wenden.

In reichlich eingesottener Butter goldbraun braten.

Zahnstocher entfernen. Plitzli ganz, oder in Scheiben schrig aufgeschnitten,

servieren.
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Gefidlltes Putenrédllchen mit Seiner
Leber a la Kerstin

Zutaten

1 Pack. IGLO Broccoli
150  Gramm Gefliigelleber
200 Gramm Putenbrust
100 Gramm Mandelblittchen
50 Gramm Parmesan

1 Tomate
50  Gramm Roquefort
50 Gramm Schweinenetz

Zubereitung

Den Broccoli in Roschen zupfen und in Salz-Muskat-Wasser kochen. Die
Gefliigelleber in Pflanzendl ansautieren, mit Rotwein abloschen und vom Herd
nehmen. Die Putenbrust aufschneiden, plattieren und ein wenig an den Ridndern
zurechtschneiden, so dass sie sich spiter gleichméBig einrollen ldsst. Die
abgeschnittenen Stiicke mit genausoviel Sahne, etwas Salz und Pfeffer im Mixer zu
einer Farce piirieren. Das Schweinenetz auf der Arbeitsplatte ausbreiten, die
Putenbrust in die Mitte legen und mit der Hélfte der Farce bestreichen. Die Leber in
Scheiben schneiden, diese auf das eine Ende der Pute legen und ebenfalls mit der
Farce bestreichen. Die Putenbrust jetzt vorsichtig einrollen. Die fertige Rolle in das
ein wenig zurechtgeschnittene Schweinenetz einwickeln und die Rénder des Netzes
abtrennen. Das Rollchen in einer Pfanne mit Pflanzenfett anbraten und zum
Weitergaren bei 200°C in den Ofen geben. Den Strunk der Tomate entfernen, sie auf
der Unterseite kreuzweise einritzen und mit dem Messer die so entstandenen Spitzen
ein wenig abziehen. Das Fruchtfleisch mit Salz, Pfeffer, Butter und dem vorher
geriebenen Parmesan bedecken und die Tomate fiir 2-3 min. zu der Pute in den Ofen
geben. Die Mandelblittchen in Butter anziehen lassen, den Roquefort dazubrdckeln
und leicht schmelzen lassen. Das Putenrdllchen mit ein wenig von seinem Fett auf
einen Teller geben, den Broccoli und die Tomate dazugeben und mit der
Mandelblittchen-Roquefort-Masse garnieren.
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Gehackte Hihnerleber

Zutaten

500 Gramm Hiihnerleber
Salz Zubereitung

schwarzer Pfeffer a. d. M. ) _ ) )
Ein Rezept ergibt 6 bis 8 Portionen.

2 Essl. Pflanzenol

2 mittl. Zwiebeln gehackt Grill vorheizen. Die Leber auf eine mit

4 groB. Eier hart gekocht Folie ausgelegte Grillpfanne legen und
-- und ge- mit Salz bestreuen. 3-4 Min. grillen, bis
-- hackt sie hellbraun ist. Umdrehen, mit Salz

1 Essl. Hiihnerbriihe (nach bestreuen und grillen, bis sie eben
Belieben durchgebraten und nicht mehr rosa ist.

Die Leber zum Abkiihlen und Abtropfen
auf ein Gitter legen.

ZUM GARNIEREN

Griner Salat in Streifen Das Ol in einer groBen Pfanne bei

Cocktailtomaten mittlerer Stufe erhitzen. Die gehackten
Zwiebeln zugeben und 10-12 Min. diinsten, bis sie weich und goldgelb sind. Dabei
gelegentlich umriihren.

Die Leber in einem Mixer mit Metallschneide unter Verwendung des
Momentschalters grob zerkleinern. Die Zwiebeln zufiigen und kurz hacken, bis sich
Leber und Zwiebeln vermischt haben. Gehackte Eier, Salz und Pfeffer nach
Geschmack zugeben und erneut kurz mixen, bis alles vermischt ist. Falls die
Mischung zu trocken wird, etwas Ol oder Hiihnerbriihe zufiigen.

Die Masse in eine Servierschale fiillen, zudecken und bis zum Servieren mindestens 2
Std. kiihl stellen. Mit Salatstreifen und geviertelten Cocktailtomaten garnieren.

INFO: Dies ist vielleicht das bekannteste und beliebteste Rezept aus der jiidischen
Kiiche. Niemand kennt seinen Ursprung genau, aber fiir gehackte Hiihnerleber ist
jeder Fachmann. Traditionsgem&f wird zum Anbraten der Zwiebeln Hiihnerfett
verwendet, das die Mischung auch bindet und ihr eine glatte Konsistenz verleiht. In
dieser Variante wird das Fett durch Pflanzenol ersetzt, weil es nicht so reichhaltig ist
und weniger gesittigte Fettsduren enthilt. Wenn Sie mochten, konnen Sie auch
koschere Margarine verwenden. Mit Roggenbrot, Challah oder Matzen servieren.
Wenn man sie besonders dekorativ anrichten méchte, gibt man die gehackte
Hiihnerleber mit einer Spritztiite auf Toast oder Kricker.
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Geschnetzelte Leber mit
Schmelzzwiebeln

Zutaten

300 Gramm Kalbsleber
400 Gramm Zwiebeln feingeschnitten
50 ml Trockener Weillwein
50 Gramm Butter
50 Gramm Butterschmalz
Kerbelstengel
Salz
Pfeffer weil3

Zubereitung

Leber von den weillen Hiutchen befreien. In Scheiben von etwa je 15 g schneiden. In
einer Kasserolle Butter, den Wei3wein und die feingeschnittenen Zwiebeln kalt
zusammengeben. Salzen und leicht pfeffern. Auf den Herd stellen, zudecken und 30
Minuten langsam garen, so dass die Zwiebweln schmelzen.

ADb und zu das Garwerden iiberwachen. Sollte der Wein zu sehr verdunsten, Wasser
zugeben. Vom Feuer nehmen und warm stellen. Beim Servieren sollten die Zwiebeln
leicht cremig wirken.

In einer andreren Pfanne den Butterschmalz zerlassen. Die geschnetzelte Leber
hineingeben und auf lebhafter Flamme von beiden Seiten ca. 1 Minute braten, so dass
sie innen rosa bleibt. Salzen und pfeffern. Die Zwiebeln auf den vorgewirmten
Tellern verteilen, die Leber auf das Zwiebelfett legen und mit Kerbel garnieren.
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Geschnetzelte Rehleber mit Apfel-
Zwiebel-Konfit

Zutaten
ZUTATEN
600 Gramm RehleberHaut und
Nervenstringe entfernt
Salz
Pfeffer a.d.Miihle
Muskatnuss
Olzum Braten
2 Schalottengehackt
172 Teel. Frischer Thymiange.
1/2  Teel. Frischer Rosmaringeh.
80 Gramm Butter
1 Essl. Petersiliefein geschn.
APFEL ZWIEBEL
CONFIT
100 Gramm Giénsefett
200 Gramm Zwiebelnfein gewiirfelt
2 Essl. Zucker
1 Essl. Honig
100 ml WeiBwein( Cardonnay )
100 ml Apfelsaft
200 Gramm Apfelgewiirfelt
Salz
Pfeffer a.d.Miihle

Zubereitung

Fiir das Apfel-Zwiebel-Confit das
Ginsefett erhitzen und die Zwiebeln
darin anziehen lassen, ohne dass sie
Farbe annehmen. Salzen (macht die
Zwiebeln schneller weich), Zucker und
Honig beigeben und bei kleiner Hitze
kocheln lassen. Abwechselnd in kleinen
Mengen Weil3wein und Apfelsaft
dazugeben und jeweils einkochen lassen,
bis die Zwiebeln weich sind (ca. 1
Stunde).

Am Schluss die Apfelstiicke dazugeben
und noch kurz mitkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Rehleber in feine Streifen schneiden, mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen
und in heifem Ol anbraten. Die
Schalotten, Thymian und Rosmarin
beigeben und kurz mitbraten. Alles in
einem Sieb abtropfen lassen. Die Butter
aufschaumen, die Leberstreifen darin
nochmals kurz sautieren und mit der
Petersilie bestreut sofort anrichten. Mit
dem Apfel-Zwiebel-Confit garnieren.

Tip: Die Rehleber schmeckt natur gebraten am besten. Sie kann aber natiirlich auch
mit diversen Saucen wie einer Calvados-Wildrahmsauce oder einem Wildjus serviert

werden.
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Getriffelte Ganseleber

Zutaten

800 Gramm Frische Ginseleber
15 Gramm Gewiirztes Salz

20 ml Portwein
20 ml Cognac
1 Triiffel von etwa 40 g

100 Gramm Génsefett (Gidnseschmalz)

Zubereitung
Pro Portion rechnet man 50-100 g frische Leber.

Die Leber in zwei Teile zerlegen, sorgfiltig den Sitz der Galle sauberkratzen, damit
keinerlei bittere Partien mehr daran sind. Danach vorsichtig alle Sehnen und Adern
herauslosen.

Die Leberlappen innen und auflen mit gewiirztem Salz einreiben, mit Portwein und
Cognac betriufeln und 24 Stunden durchziehen lassen.

Die Lebern anschlieBend in eine steinerne Terrine legen, fest und gut hineinpressen.
Es sollten keine Luftrdume bestehen bleiben. In der Mitte der Lebern tiber die
gesamte Linge der Terrine einen Spalt hineindriicken und die in Stiicke geschnittene
Triiffel darin einbetten. Den Spalt wieder gut verschlieBen und den Deckel auf die
Terrine legen.

Die Terrine in ein groBeres Gefél stellen und bis unter ihren Rand mit kochendem
Wasser auffiillen. Das Ganze in den auf 150 Grad vorgeheizten Ofen stellen. Nach 40
Minuten herausnehmen und die Terrine in ihrem Wasserbad abkiihlen lassen. Dann
erst den Deckel abnehmen und das fliissig gemachte Génseschmalz daraufgief3en.

Man kann diese Terrine gleich servieren oder auch einige Tage an kiithlem Ort
durchziehen lassen - dann ist sie noch schmackhafter. Insgesamt kénnen Sie die
Terrine im Kiihlschrank bis zu zwei Wochen aufbewahren. Man nimmt die
Ginseleber mit einem Loffel aus der Terrine, den man immer wieder in heifles Wasser
tauchen muss, um schone Formen zu bekommen.

Zum Gericht Toastbrot sowie gehacktes Gefliigelaspik reichen. Ein
Getriankevorschlag: Gewiirztraminer Spitlese, Chateau Chalon.

Anmerkungen:

Dies ist eine besonders zarte, milde Abwandlung der klassischen Ginseleber-Terrine,
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die bei uns filschlicherweise immer als Pastete bezeichnet wird.

Der Haken an diesem Rezept: der Preis der rohen Ginseleber. Im Laden miissen Sie
fiir 800 g etwa 250 Mark rechnen. Ob die Leber gut ist, ist nur schwer zu priifen - der
Meisterkoch schlédgt folgende Methode vor: Einen der beiden Lappen der Leber
hochheben und mit einem Rohrchen oder der Messerspitze eine erbsengrofle Probe
entnehmen diese nun zwischen den Fingern rollen, so dass die Korperwédrme das Fett
geschmeidig macht. Bleibt das Leberstiick glatt, ist die Leber von guter Qualitt.

Eine Leber darf auch nicht zu nervig sein, die Nervenenden erkennt man an der
Innenseite, wenn man die beiden Leberlappen auseinanderklappt. Sie darf ferner keine
dunklen Adern aufweisen und vor allem an der Stelle, wo die Galle saf3, nicht stark
verfirbt sein.

Eines gilt grundsitzlich: Der Kauf ist fiir den Laien Vertrauenssache, man muss sich
auf seinen Héndler verlassen konnen. Die Leber sollte nie zu gro3er Hitze ausgesetzt

werden, sonst tritt das Fett aus und iibrig bleibt ein Stiick zihes, hartes Gewebe.

Wer kein passionierter Koch ist, sollte das empfindliche Produkt dem Fachmann
iiberlassen.
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Getriffeltes Entenleber-Piree

Zutaten
80 Gramm Entenleber
25 Gramm Butter
1 Essl. Mascarpone
100 ml Gefliigelfond
(Fertigprodukt)
15 Gramm Riucherkise (fein gehackt)
1  Teel. Eingelegter griiner Pfeffer
(z. B. von Kattus)
1  Essl. Weiller Portwein
1 Teel. Williamsbirnengeist
1 Teel. Triiffelol
Salz, Pfeffer
1 Triiffel (aus dem Glas,
Feinkostladen)
50 ml Milch
Schnittlauch fiir die Deko
Zubereitung

1. Entenleber waschen, trockentupfen und grob hacken.

2. Butter, Mascarpone, Gefliigelfond, Riucherkése, Pfefferkorner, Portwein,
Birnengeist und Triiffeldl in einem kleinen Topf aufkochen. Leberstiickchen zugeben
und alles 2 bis 3 Minuten kocheln lassen. Mit dem elektrischen Schneidestab fein

piirieren. Das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Triiffel in feine Scheiben schneiden bzw. hobeln. Milch erhitzen und mit einem
Milchaufschidumer (z. B. von Sédco) schaumig schlagen. Entenleber-Piiree in kleine

Tassen fiillen. Mit Milchschaum und Triiffeln anrichten, zum Schluss
Schnittlauchrolichen dariiber streuen. Hei3 servieren.
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Glacierter Apfel (Zu Génseleber)

Zutaten

4 Apfel z. B. Boskop
80 Gramm Butterschmalz

4 Teel. Zitronensaft

4 Teel. Zucker

Zubereitung
Apfel schilen, in ca. 4 mm diinne Scheiben schneiden und mit Zitronensaft

betrdufeln, Zucker in Butterschmalz anbraten und Apfelscheiben darin kurz braten.
Passt gut zur Génseleber.
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Glasierte Gefligelleber mit Trauben-
Balsamico-Sauce

Zutaten
1 Aubergine
150 Gramm Gefliigelleber
3 Frithlingsswiebeln
1 Pack. PFANNI Kartoffelpiiree
1 Kopfsalat
1 Mini-Salami

200 Gramm Weintrauben schwarz

Zubereitung

Die Friihlingsswiebeln putzen und das Griin in feine Scheiben schneiden. Den Rest
kreuzweise einritzen. Die Aubergine in feine Scheiben schneiden. Fiir die Sauce die
Weintrauben entkernen, in einem Topf mit karamelisiertem Zucker angehen lassen,
mit Rotwein und Brandy abléschen und einkochen lassen. Die Gefliigelleber von
ihren Sehnen befreien, kleinschneiden und in Ol anbraten. Die Lauchscheiben
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Auberginenscheiben und die
angeschnittenen Friihlingsswiebeln mehlieren, in einer Friteuse fritieren, auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen. Das Kartoffelpiiree mit Milch, Sahne,
Butter, Salz und Muskat zubereiten. Den Kopfsalat waschen und mit einem Dressing
aus Ol, Essig Salz, Pfeffer und Joghurt anmachen. Das Kartoffelpiiree mit Hilfe eines
Spritzbeutels auf einem Teller verteilen. Die Leber mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit
Balsamico und Butter verfeinern und dazugeben. Mit der Sauce (etwas davon fiir das
dessert aufbewahren) und dem Gemiise bedecken. Den Salat auf einem Extrateller
dazu servieren.
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Glasierte Kalbsleber mit
caramelisierten Kirschen

Zutaten

400 Gramm Kalbsleber, in Scheiben
500 Gramm Kartoffeln Zubereitung
100 Gramm Kirschen, entkernt
50 Gramm Zuckerschoten
50 Gramm Madeira

Glasierte Kalbsleber mit caramelisierten
Kirschen, Pommes Mousseline und

Zuckerschoten
250 Gramm Kalbsjus
70 Gramm Portwein, rot Kartoffeln in Salzwasser weichkochen
50 Gramm Zucker, braun und durch die Kartoffelpresse driicken.
150 ml Sahne 125 ml Sahne aufkochen, zu den

Kartoffeln geben und mit einem

100 Gramm Butter .
0 Schneebesen glatt rithren. 30 g Butter

2 Essl. Ol ' einriithren, das Piiree mit Salz, Pfeffer
Mehl, zum mehieren und Muskat abschmecken und zum
Muskat Schluss 3 El geschlagene Sahne

unterheben. Die Kalbsleberscheiben auf beiden Seiten mehlieren. In einer Pfanne 2 El
Ol erhitzen, Kalbsleberscheiben sowie 1 El Butter hineingeben und die Scheiben auf
jeder Seite in ca. 1,5 Minuten goldgelb braten, aus der Pfanne nehmen und im Ofen
bei 50 Grad warm stellen.

Fiir die Sauce den Bratensatz mit Madeira und Kalbsjus abloschen (evtl. durch ein
Sieb passieren), 30 g Butter zugeben und dickfliissig einkochen. Den Zucker in einer
Pfanne schmelzen, mit dem Portwein abloschen, die Kirschen und sirupartig
einkochen.

Die Zuckerschoten blanchieren (in Salzwasser ca. 1 Minute kochen), in Eiswasser
abschrecken und in feine Streifen schneiden. Kurz vorm Anrichten in Butter anziehen.

Anrichten:
Das Kartoffelpiiree mit einem Spritzsack auf die Teller spritzen.

Zuckerschotenstreifen auf das Piiree geben, die Leber mit den Kirschen dekorativ
anrichten und mit der Sauce umgief3en.
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Gnocchi mit Kalbsleber und
Salbeibutter

Zutaten

800 Gramm Kartoffeln
200 Gramm Mehl

3 Eigelb
Salz, Muskat
6 Essl. Butter
Salbeiblatter

200 Gramm Kalbsleber

Zubereitung

Die Kartoffeln kochen und durch eine Presse driicken. Mit Mehl, Eigelb, Salz und
Muskat verkneten. Aus dem Teig 2 cm dicke Rollen formen. Davon 1 cm lange
Scheiben abschneiden, zu Gnocchi formen. In siedendem Salzwasser ca. 8 min ziehen
lassen.

Butter und Salbeiblitter aufschdumen, Kalbsleber stiickeln und darin kurz anbraten,

warmstellen. Die Gnocchi in der Pfanne schwenken, dann mit der Leber und dem
Salbei servieren.
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Héhnchenleber in Madeira

Zutaten

500 Gramm Hihnchenleber
30 Gramm Margarine

2 Friihlingsswiebeln
Salz
Weiller Pfeffer
Paprika
125 ml Fleischbriihe
125 ml Madeira
4 Essl. Ananassaft
1 Teel. Mehl
1 Dose Ananas, klein
1 Dose Kaiserkirschen, klein

Zubereitung

Die Hiéhnchenleber waschen, mit Kiichenpapier trockentupfen und alle Hautchen und
Sehnen entfernen. Dann in ca. 1,5 cm grof3e Stiicke schneiden. Die Margarine in einer
Pfanne erhitzen und die Leberstiickchen darin anbraten. Die geputzten, gewaschenen
und feingehackten Friihlingsswiebeln zugeben und kurz mitbraten. (Geht im Winter
auch ersatzweise mit Lauch.) Mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken und in einen
Topf umfiillen und warm halten.

Den Bratenfond mit Madeira abloschen, Fleischbrithe und den Ananassaft unterrithren
und kriftig kochen lassen. Mehl mit etwas kaltem Wasser anriihren, die Sauce damit
binden und 5 Minuten kochen lassen. Die Sauce nochmals abschmecken und iiber die
Leber gieBen.

Die abgetropften Ananas in Stiicke schneiden, die ebenfalls abgetropften Kirschen
entsteinen. Die Friichte zur Leber geben und kurz erwirmen.
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Héhnchenleber mit Pilzen

Zutaten

500 Gramm
300 Gramm
150 Gramm
2 Teel.
1 Essl.
100 ml
1
1 Essl.

Zubereitung

Die Pilze putzen und blittrig schneiden. Zusammen mit der Schalotte in Butter mit 1
Prise Zucker braunen. Mit der Créme fraiche aufgieBen und einkochen lassen. Die
Hihnchenleber von Haut und Sehen befreien. Die Hihnchenleber in einer zweiten
Pfanne in Butter goldbraun braten. Dann aus der Pfanne nehmen und mit Alufolie
abgedeckt beiseite stellen. Den Senf in den Bratfond geben und mit Balsamico und
Hiihnerfond abldschen. Stark einkochen lassen, dann die Pilze und den Estragon
zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hihnchenleber kurz in der Sauce

Hahnchenleber
Steinchampignons
Creéme fraiche

Dijonsenf

Balsamico

Gefliigelfond

Schalotte, feingehackt
Estragon, feingeschnitten
Salz, Pfeffer, Zucker,

-- Butter

erhitzen und anrichten.
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Hihner/eber

Zutaten

500 Gramm Hiihnerleber

2 Zwiebeln
10 Chillischoten
Pfeffer
Salz
1 Baguette
Zubereitung

Erst die Zwiebeln in Olivendl schon anbraten und vom Feuer nehmen , durch ein Sieb
das Ol zuriick in die Pfanne . Da hinen kommt die Hiihnerleber , nach 10 min. die
Zwiebeln und die vorher klein geschnittenen Chillis wieder dazu geben und noch ca. 5
min. braten . Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken .
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Hdihnerleber a la ‘Mogger

Zutaten

500 Gramm Hiihnerleber

2 Zwiebeln
10 Chillischoten
Pfeffer
Salz
1 Baguette
Zubereitung

Erst die Zwiebeln in Olivendl schon anbraten und vom Feuer nehmen, durch ein Sieb
das Ol zuriick in die Pfanne. Da hinein kommt die Hiithnerleber, nach 10 min. die
Zwiebeln und die vorher klein geschnittenen Chillis wieder dazu geben und noch ca. 5
min. braten. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken .
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Hdihnerleber am Spief8

Zutaten

375 Gramm

400 Gramm
100 Gramm

500 Gramm

75 Gramm
8

Getrocknete Backpflaumen
-- oder Aprikosen
Hiihnerleber

Geriducherter Speck in

-- Scheiben

Champignons

Salz, weiBler Pfeffer

Butter oder Margarine
SpieBchen oder Zahnstocher

Zubereitung

Backpflaumen einweichen. Abgespiilte Hiihnerleber und Speckscheiben halbieren.
Die abgetrockneten Backpflaumen in die Speckscheiben einrollen. Leber,

Champignons und die eingewickelten Pflaumen auf die Spiechen stecken. Mit Salz

und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne unter stindigem Wenden leicht braten.
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Htiihnerleber-Crostini

Zutaten
1 WeilBlbrot (Baguette oder
-- Toskana-Brot)
CREME
60 ml Rotwein
1 Lorbeerblatt
8 Wacholderbeeren
(gequetscht)
100 Gramm Hiihnerleber
100 Gramm Kleine Zwiebeln
100 Gramm Karotten
80 Gramm Stangensellerie
1 Essl. Olivenol
2 Teel. Butter
1  Essl. Tomatenmark
1/4 Zitrone Saft und Schale
172 Essl. Kapern
2 Essl. Gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer, Kapernbeeren

Zubereitung

1. Wein, Lorbeerblatt und
Wacholderbeeren mischen. Hiithnerleber
putzen, klein schneiden, im Wein
wenden, mit Frischhaltefolie zudecken
und iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen
lassen.

2. Leber aus der Marinade heben und gut
abtropfen lassen. Marinade durch ein
Sieb gieBlen. Zwiebeln, Karotten und
Sellerie schilen, klein schneiden.

3. Olund 1 TL Butter erhitzen. Gemiise
und Leber darin anbraten, Tomatenmark
einrithren und kurz mitrosten. Marinade
zugieBen und bei schwacher Hitze
kocheln, bis die Fliissigkeit fast zur
Giinze verdampft ist.

4. Mischung auskiihlen lassen. Kapern und Petersilie untermischen, die Masse in
einem Zerkleinerer fein piirieren und die iibrige Butter einriihren.

5. Backrohr auf Grillstellung vorheizen. Brot in Scheiben schneiden, im Rohr
beidseitig rosten, mit der Lebercreme bestreichen. Crostini mit Kapernbeeren

garnieren.

Zubereitung ca. 40 Minuten
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Htiihnerleber in Chilisosse

Zutaten

150 Gramm Frisch geraspelte

Kokosnuss
1/4 Ltr. Milch
1 Zwiebel, feingehackt
2 Knoblauchzehen,
feingehackt
1 Teel. Shrimp-Paste
8 Getrocknete rote
-- Chilischoten
4 Macadamianiisse
3  Essl. Ol
500 Gramm Hiihnerleber
1 Teel. Salz

1 Teel. Zucker
1 Zweig Zitronengras

Zubereitung

Die Kokosraspel in eine Schiissel geben, die Milch einmal aufkochen, heif} iiber die
kokosraspel gieflen, gut durchkneten und zugedeckt abkiihlen lassen, bis sie lauwarm
sind. In ein Sieb ein Leinentuch legen, die Kokosraspeln samt Fliissigkeit
hineingieBen und ausdriicken, bis die Raspel trocken sind.

Die Chilischoten einige Minuten in lauwarmem Wasser einweichen. Aus der
feingehackten Zwiebel, den Knoblauchzehen, der Shrimp-Paste, den Chilischoten und
den Niissen mit dem Mixer ein feines Piiree herstellen.

Das Ol im Wok oder in einer groBen Pfanne erhitzen und dieses Gewiirzpiiree etwa 2
Minuten bei starker Hitze anbraten. Die Hiihnerleber zugeben und ebenfalls bei
starker Hitze 3 Minuten braten. Mit dem Salz, Zucker und Zitronengras wiirzen und
mit 1/2 Tasse Wasser und der Kokosmilch aufgieflen.

Auf schwachem Feuer lassen, bis die Sof3e etwas eingedickt ist. Mit gekochtem Reis
servieren.
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Hihnerleber in Sherrysauce

Zutaten

1 gro}. Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Margarine
125 ml Trockenem Sherry
1/4 Ltr. Hiihnerbriihe
Salz
Rosmarin (wenig)
1 Lorbeerblatt
1 Essl. Butter
Margarine
400 Gramm Hiihnerleber
Pfeffer
1 Essl. Petersilie
Zubereitung

Zwiebel und Knoblauchzehe schilen, klein wiirfeln und in etwas Margarine
anschwitzen. Mit trockenem Sherry abloschen, etwas einkochen lassen.

Mit Hiihnerbriihe aufgie3en, zum wiirzen Salz, Rosmarin (wenig) und Lorbeerblatt
dazugeben und das Ganze etwas reduzieren lassen. Am Schluss nochmal Butter
einrithren und falls notig binden.

In der Zwischenzeit in einer anderen Pfanne etwas Margarine erhitzen.
Hiihnerleber putzen, mit Pfeffer wiirzen und in der Pfanne scharf anbraten (die

Hiihnerleber darf nicht zu lange braten und muss innen noch leicht rosig sein!). Dann
Fleisch und Sauce zusammengeben und Petersilie {iberstreuen.
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Hdhnerleber mit Kefen

Zutaten
9 Hiihnerlebern 1cm
Scheiben
225 Gramm Kefen
3 klein. Zwiebeln diinne Scheiben
3 Scheiben Ingwer frisch
3/4 Teel. Salz
5 Essl. Ol
ZUM ANDICKEN
1/2 Teel. Stirkemehl
1 Essl. Wasser
GEWURZMISCHUNG
1 Teel. Zucker
2 Teel. Helle Soya Sauce
1 Teel. Reiswein
1 Teel. Sesamol
1 Teel. MonosodiumGlutamat
-- nach Wunsch
1 Teel. Stirkemehl
Zubereitung

Die Leber mit der Gewiirzmischung vermengen und 15 Min. ziehen lassen.

Die Kefen fiir 1 Min. in kochendes Wasser geben. Herausnehmen und mit kaltem

Wasser 1 Min. abschrecken. Abtropfen lassen. Dieser Vorgang lisst die Kefen griin

bleiben.

Etwas Ol erhitzen. Die Kefen fiir 1-2 Min. darin braten. Herausnehmen und beiseite

stellen.

Nun das restliche Ol erhitzen, Zwiebeln und Ingwer darin weichbraten. Die Leber
hinzufiigen und braten, bis sich die Farbe veréndert. Die Kefen, Salz und die
Starkemehl- Wasser- Mixtur zufiigen und alles schnell durchbraten (1-2Min.).

Heifl mit weiBem Reis servieren.
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Hihnerleber-Pfanne mit Apfeln und
Zwiebeln

Zutaten

600 Gramm Hihnerleber

4 Essl. Butter
2 mittl. Zwiebel
2 Apfel (Boskop)
30 ml Calvados
2 Teel. Majoran
Salz

schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Hiihnereier von anhaftenden Hautchen und Fettstiickchen befreien und in die
natiirlichen Hilften teilen. Die Butter in einer groen Pfanne erhitzen und die
Gefliigelleber darin bei starker Hitze 3 Minuten unter Riithren anbraten.
Herausnehmen und zugedeckt beiseite stellen. Die Zwiebeln schilen, in ganz feine
Ringe hobeln oder schneiden und im verbliebenen Bratfett diinsten. Die Apfel
waschen, trockenreiben, vierteln, vom Kernhaus befreien und in sehr schmale Spalten
schneiden. Mit den Zwiebelringen 5 Minuten diinsten. Calvados dazugiefen, den
Majoran zufiigen, salzen und pfeffern. Hiihnerleber untermischen und zugedeckt bei
milder Hitze 8 Minuten ziehen lassen.
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Hihnerleber-Ragout mit Pilaw

Zutaten
FUR DAS RAGOUT
12 Poularde
300 Gramm Hiihnerleber
2 Teel. Paprikapulver
30 Gramm Speck, durchwachsener
80 Gramm Zwiebeln
172 Knoblauchzehe
50 Gramm Mohren
500 Gramm Flaschentomaten
6 Essl. Olivenol
3 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin
Salz
Pfeffer
1/4 Ltr. Weillwein
FUR DEN PILAW
40 Gramm Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
3 Essl. Olivenol
300 Gramm Rundkornreis
3/4 Ltr. Gefliugelfond
Einige Safranfiden
172 Teel. Ingwerpulver
1 Teel. Salz
Weiller Pfeffer
100 Gramm Erbsen
AUSSERDEM
172 Teel. Thymian, gehackt
172 Teel. Rosmarin, gehackt

Zubereitung

Die Poularde waschen, entbeinen und
enthduten. Fleisch und Leber
kleingewiirfelt in einer Schiissel mit
Paprikapulver bestreuen, 15 Minuten
ziehen lassen. Speck klein schneiden.
Zwiebeln, Knoblauch und Mohre
wiirfeln. Blanchierte, gehdutete Tomaten
ebenfalls. In einer Pfanne 2 EL Ol
erhitzen, die Speckwiirfel kurz anbraten.
Zwiebeln, Mohren und Knoblauch 3 - 4
Minuten mitschwitzen. Tomatenwiirfel,
Thymian und Rosmarin einriihren,
salzen und pfeffern. Weiwein
aufgieBen, alles bei geringer Hitze 10 -
15 Minuten kocheln.

Fiir den Pilaw Zwiebeln und Knoblauch
fein hacken, in erhitztem Ol glasig
anschwitzen. Unter Riihren den Reis mit
anbraten. Den Fond langsam aufgiefen.
Mit Safran, Ingwer, Salz und Pfeffer
wiirzen und 15 ~ 20 Minuten ausquellen
lassen, 6fter umriihren. Inzwischen die
Erbsen in Salzwasser 5 Minuten garen,
abseihen und dem Reis in den letzten 5
Minuten zugeben. Fleisch mit der Leber
in erhitztem Ol kurz anbraten. Salzen,
pfeffern , weitere 2 Minuten braten.
Tomatenmischung zugeben und alles 2
Minuten aufkochen. Ragout mit Pilaw
und gehackten Kriutern anrichten.
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Hihnerlebermousse mit Apfeln

Zutaten

125 Gramm Hiihnerleber
60 Gramm Butter, ungesalzen
1 Speiseapfel
2 Schalotten
2 Essl. Calvados
Salz
Schwarzer Pfeffer

Zubereitung
Hiihnerlebern in 2-3 Stiicke schneiden, Haut abziehen, gut abtupfen.

Butter in der Bratpfanne zerlassen und Lebern bei mittlerer Hitze diinsten. Salzen,
pfeffern.

Apfel und Schalotten schilen, bléttrig schneiden, in die Pfanne geben. Stérker
erhitzen und 2 Minuten braten, bis die Leber au3en braun, innen aber noch rosa ist.

Pfanne vom Herd nehmen, Calvados angieen und flambieren. Den Inhalt der Pfanne
mit der tibrigen Butter in eine Kiichenmaschiene geben und piirieren.

Mousse abschmecken, reichlich Pfeffer dazugeben und in einen Tontopf geben.
Oberfldche glattstreichen, zudecken und rund vier Stunden kalt stellen.
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Hiihnerlebermus

Zutaten

300 Gramm Hiihnerleber

2 Frithlingsswiebeln nur das
-- Weille
3 Knoblauchzehen
10 Salbeiblatter frisch

1 Essl. Olivenol
125 ml WeiBBwein
Salz
Pfeffer
Kapern

Zubereitung

Die Leber in Wiirfel schneiden und mit den kleingeschnittenen Zutaten,
Friihlingsswiebeln, Knoblauch und Salbeiblittern, in Olivendl andiinsten. Kapern
beigeben, etwas pfeffern und mit Weilwein abloschen.

Alles bei mittlerer Hitze 5 Minuten gardiinsten - die Leber muss innen noch rosa sein.

Danach leicht auskiihlen lassen und mit einem Mixstab zu einem groben Mus
verarbeiten.

Serviert wird Hiithnerlebermus auf Olivendl und gebratenen Wei3brotscheiben.
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Hdihnerlebern mit Apfein

Zutaten
2 Apfel
1 klein. Zwiebel

150 Gramm Hiihnerlebern
4  Scheiben Baguette

1 Essl. Butter 1
1 Essl. Butter 2
1 Essl. Apfelwein
Salz
Pfeffer
1 Prise Thymian getrocknet
Zubereitung

Die Apfel schilen und vom Kerngehiuse befreien. 4 Ringe von etwa 1/ 2cm Dicke
abschneiden, die restlichen Apfel grobraspeln. Die Zwiebel schilen und raspeln. Die
Lebern putzen und feinschneiden. Eine Briaunungsschale bei 600 Watt erhitzen. Die
Brotscheiben rosten und auf zwei Teller verteilen. Butter 1 in der Schale zerlassen,
die Lebern hineingeben und 1 Minute bei 600 Watt anbraten. Die Lebern wenden und
bei 600W in 1 Minute fertigbraten. Aus der Schale nehmen. Mit Salz Pfeffer und dem
Thymian bestreuen. Butter 2 in die Schale geben. Die Apfelraspel und die Zwiebel
auf eine Hilfte der Platte, die Apfelringe auf die andere Hilfte geben. Alles 3 Minuten
bei 600W anbraten. Die Apfelscheiben herausnehmen. Die Lebern mit den
Apfelscheiben und der Zwiebeln mischen. Auf den Broten verteilen. Den Bratfond
mit dem Apfelwein abloschen und mit den Apfelscheiben dariiber geben. Die Brote
mit den Lebern 1/4 Minute bei 600W erwirmen.
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Indische Leber am Reisturm

Zutaten

Baby Ananas
Putenleber
Dose Palmscheiben
Tomaten
Zucchini
Zwiebel

—_ = N = =

Zubereitung

Die Leber, Tomate und Zwiebeln in kleine Stiicke schneiden. Ananas schilen und in
kleine Stiicke schneiden. Die Ananasblitter als Deko fiir das Dessert verwahren. Die
Zucchini tournieren (in gleichméBige Stiicke schneiden). Leber, Zucchini, Ananas und
Tomate anbraten. Mit einem Klecks Sahne, Pfeffer, Salz, Curry und Basilikum
abschmecken. Den Reis kochen und mit Butter und Kridutern verfeinern.
Reistiirmchen mit Leber und Gemiise umlegen und mit einer Tomatenrose ( mit
Kartoffelschiler Tomate schilen und aus der Schale durch zusammenrollen eine Rose
basteln) verzieren.
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Kalbsbrust mit Leber-Schinken-
Fillung

Zutaten
FUR DIE FULLUNG
1 Brotchen
1/4 Ltr. Milch
150 Gramm Kalbsleber
1 Zwiebel (40 g)
150 Gramm Champignons aus der
Dose
100 Gramm Gekochter Schinken
1 Ei
1 Bund Petersilie
Salz
Weiller Pfeffer
1 Teel. Paprika rosenscharf
AUSSERDEM
1 kg Kalbsbrust ohne Knochen
12
Salz
Weiller Pfeffer
50 Gramm Butter
125 ml Hei3e Fleischbriihe
-- (Instant)
125 ml WeiBBwein
10 ml Sahne
Zubereitung

Brotchen in eine Schiissel geben. Mit Milch begielen und einweichen.

Fiir die Fiillung Kalbsleber mit Haushaltspapier abtupfen. Durch den Fleischwolf
drehen. Auch die geschilte, geviertelte Zwiebel, die abgetropften Champignons (4
Essloffel zuriickbehalten) und den Schinken durch den Fleischwolf drehen. In eine
Schiissel geben. Auch das ausgedriickte Brotchen, das Ei und die gewaschene,
gehackte Petersilie, salzen und pfeffern. Zum Fleischteig mischen und abschmecken.
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Kalbsbrust unter flieBendem Wasser abspiilen. Mit Haushaltspapier trockentupfen.
Mit einem scharfen Messer eine tiefe Tasche einschneiden. Teig reinfiillen. Offnung
mit Zahnstochern zustecken. Mit Salz und Pfeffer einreiben.

Braten in die Fettpfanne legen. Butter in einem Topf schmelzen. Fleisch damit
begieBen. Fettpfanne auf die mittlere Schienen in den vorgeheizten Backofen
schieben.

Bratzeit: 90 Minuten.

Elektroherd: 220 Grad

Gasherd: Stufe 5 oder 1/2 grofle Flamme

Nach und nach die heille Fleischbriihe angie3en. Kalbsbrust aus der Fettpfanne
nehmen, auf einer vorgewarmten Platte anrichten und warm stellen.

Fond mit dem Weilwein verriithren und in einen Topf gieBen. Restliche Champignons
blittrig schneiden, reingeben. 10 Minuten bei offenem Topf kochen lassen.

Sahne in einer Schiissel halbsteif schlagen. Unter die vom Herd genommene Sauce
heben. Kalbsbrust in Scheiben schneiden. Mit etwas Sauce begielen und servieren.
Restliche Sauce gesondert reichen.

Fiir sechs bis acht Personen, Kalorien pro Person: Etwa 525 Kalorien

Unser Meniivorschlag: Vorweg Carmen-Kraftbriihe mit Kisestangen. Als Hauptgang

Kalbsbrust mit Leber-Schinken-Fiille, Dauphine- Kartoffeln und Gemiiseplatte. Als
Dessert gibt's Brombeeren Tipsy und als Getridnk ein Frankenwein.
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Kalbsfilet auf Leberwurstsauce

Zutaten
2
150 Gramm
150 Gramm
200 ml
6
250 Gramm
50 Gramm
1
Zubereitung

Apfel griin
Blattspinat
Kalbsfilet
Leberwurst

Mohren
Mungobohnenkeime
Parmesan

Zwiebel

Reis kochen. Die Zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Das Kalbsfilet ebenfalls
in Streifen schneiden, beides in einer Pfanne mit Ol anbraten. Fiir die Sauce die
Leberwurst in kleinen Stiicken in einen Topf geben, die Mungobohnenkeime und
etwas Sahne hinzufiigen, gut vermengen und einkochen lassen. Den Spinat waschen
und blanchieren. Den Reis abgieflen, in Butter, Salz, Pfeffer und Petersilie schwenken
und auf einen Teller geben. Das Fleisch, die Sauce und den Spinat hinzufiigen und mit
etwas geriebenen Parmesan bestreuen.
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Kalbsleber 'Italienische Art’

Zutaten
4 Kalbsleber-Scheiben
4 Speckscheiben grof3 und
-- durchwachsen
1 Teel. Getrockneter Rosmarin
Pfeffer
4 Lorbeerblitter
4 Essl. Ol
1 Essl. Butter
Salz
2 Tomaten
Zubereitung

Die von Sehnen und Hiutchen befreite Kalbsleber mit dem fein zerriebenen Rosmarin
und weilem Pfeffer einreiben. Je 1 Speckscheibe und 1 Lorbeerblatt darauf legen und

mit kleinen Holzspie3chen feststecken.

Ol und Butter zusammen in einer Pfanne erhitzen. Die Leberscheiben hineingeben
und bei mittlerer Hitze von jeder Seite 3 bis 4 Minuten braten - zuerst auf der

Speckseite. AnschlieBend auf der unbelegten Seite mit Salz bestreuen. Aus der Pfanne
nehmen und warmstellen.

Die Tomaten in dicke Scheiben schneiden. Im verbliebenen Fett die Tomatenscheiben

von beiden Seiten kurz anbraten, salzen und pfeffern. Mit den Leberscheiben
anrichten.

Beilagentip: Spargelsalat und griine Bandnudeln
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Kalbsleber an WeilBweinbirnen und
Zwiebeln

Zutaten
2 Birnen
3 Blitterteigformchen
1 Schilchen Himbeeren

150 Gramm Kalbsleber
4 Kartoffeln

3/4 Ltr. Kolsch
1 Pack. Kokosraspeln
1 Mangold

50 Gramm Parmesan

2 Tomaten
2 Zwiebeln
Zubereitung

Die Kalbsleber in Olivendl anbraten, ziehen lassen und mit einer Butterflocke und
einer Prise Muskat verfeinern. Die gewaschenen Mangoldblitter in Butter
anschwitzen und mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen. Die Zwiebelscheiben in
Butter anrosten und salzen. Zucker karamelisieren, mit Wei3wein abloschen und eine
tournierte Birne darin glasieren. Die geschilten Kartoffeln in Wiirfel schneiden, in
Salzwasser garen und mit einer Piireepresse in einen heiflen Sud aus Milch, einer
Butterflocke, Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat rithren.
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Kalbsleber auf Bdrger/.Art im
Rémertopf

Zutaten
ZUTATEN
800 Gramm Kalbsleber
150 Gramm Speck
1/4 Ltr. Rotwein
4 Tomaten
200 Gramm Zwiebeln
200 Gramm Mohren
2 Essl. Butter
Zubereitung

Die Leber enthduten und von den Sehnen befreien. Mit Speckstreifen
verschwenderisch spicken. Die Leber auf beiden Seiten in heiler Butter anbraten,
dann in den gewisserten Romertopf legen. Kleingehackte Zwiebeln und Mohren
sowie die geschilten, entkernten, geviertelten Tomaten dazugeben. Mit Salz und

Pfeffer iiberpudern, mit dem Wein begieflen. Romertopf schlieBen und die Leber bei

220 Grad ca. 90 -120min schmoren. Sof3e nach Geschmack mit Mehl binden.

Beilagen Kartoffelbrei oder Butternudeln

171



Kalbsleber auf Frihlingslauch

Zutaten

400 Gramm Kalbsleber
1 Teel. Butterschmalz
3 Tomaten
10  Blitter Basilikum
1 Teel. Butter
200 Gramm Friihlingslauch
Pfeffer aus der Miihle
4 Essl. Sahne

Zubereitung

Kalbsleber mit Pfeffer wiirzen, von beiden Seiten in Butterschmalz braten. Tomaten
kreuzweise einschneiden, kurz in heiles Wasser legen, abschilen, entkernen, vierteln
und in etwas Butter diinsten. Den grob zerkleinerten Basilikum darunterheben.

Friihlingslauch der Lénge nach aufschneiden, waschen und in kleine Ringe schneiden.
In Butter diinsten, mit Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die Sahne angie3en und das
Ganze ein wenig einkochen lassen. Lauchgemiise auf einem Teller anrichten,
Kalbsleber dariiber legen, mit den Basilikumtomaten ausgarnieren.

Beilageempfehlung: Fingernudeln, in wenig Butter ausgebacken.

Tip: Falls Sie lieber Schweine- oder Rinderleber verwenden wollen, sollten Sie diese
iiber Nacht in Milch einlegen. Dadurch wird die Leber mild und zart.
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Kalbsleber auf Kdse-Ingwernudeln

Zutaten

250 Gramm Cambozola Weichkise mit
-- Blauschimmel 70%

600 Gramm Kalbsleber in 2 Stiicken
Brauner Kalbsfond

500 Gramm Rosenkohl

150 Gramm Kernlose Trauben weifl &
0

300 Gramm Tagliatelle
50 Gramm Ingwerwiirfel
250 ml Gefliigelfond
400 ml Sahne
80 Gramm Butter
o1
Salz
Pfeffer
Muskat
Zucker
4 Kerbelzweige

Zubereitung

Den Rosenkohl in Salzwasser nicht ganz weich kochen und in Eiswasser abschrecken.
Danach in Butter anschwenken und wiirzen.

Die Nudeln 'al dente' kochen und ebenfalls abschrecken.
Den Gefliigelfond mit den Ingwerwiirfeln auf die Hilfte reduzieren, die Sahne
dazugeben und weitere fiinf Minuten einkochen. Nudeln und entrindete

Cambozolawiirfel hinzugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Kalbsleber auf beiden Seiten in Ol und Butter nicht ganz durchbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Alle Trauben halbieren und die roten entkernen. Fiir die Sauce die Trauben in etwas
Zucker und Butter glasieren und mit dem Kalbsfond auffiillen, ggf. leicht abbinden.

Die Kalbsleber aufschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf den Cambozola-

Ingwernudeln plazieren und mit dem Rosenkohl anrichten. Etwas Traubensauce
dazugeben und mit Kerbel dekorieren.
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Kalbsleber auf Sojasprossen

Zutaten

1 Pack. Erdniisse

1 Pack. Griel3

1 Haselnusstafel
100 Gramm Kalbsleber

1 Schale Johannisbeeren rot

1 Stange Lauch

2 Kartoffeln

150  Gramm Putenbrust
50 Gramm Roquefort
1 Schale Sojasprossen

Zubereitung

Die Leber in Streifen schneiden, wiirzen, die Erdniisse dazugeben und in Olivendl
ansautieren. Mit Balsamico und einem Schuss Rotwein abloschen und zum Binden
etwas geloste Stirke unterrithren. Die Sojasprossen auf eine Linge schneiden und mit,
in Salzwasser blanchierten Lauchblittern, zu kleinen Garben binden.
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Kalbsleber Berliner Art

Zutaten
600 Gramm
2 Essl.
2 Essl.
2 mittl.
2
Zubereitung

Die enthiutete Leber in Mehl wenden und in heiBem Ol anbraten. Die Zwiebeln in

Kalbsleber
Mehl

Ol
Zwiebeln
Apfel, (300g)
Salz

Pfeffer

Ringe schneiden, die Apfel schilen, das Kerngehduse entfernen, das Fruchtfleisch in

Scheiben schneiden, beides mit der Leber kurz mitdiinsten.

Vor dem servieren die Leber mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Kalbsleber-Geschnetzeltes

Zutaten
1/2 Bund
2 klein.
150 Gramm
1 Essl.
2 Essl.
1/2 Karton
125 ml
2 Essl.
Zubereitung

Lauchzwiebeln putzen. Den hellen Schaft in ca. 5 cm lange Stiicke, das Lauchgriin in
kleine Rollchen schneiden. Apfel waschen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen.
Apfelviertel in diinne Spalten schneiden. Kalbsleber waschen, mit Kiichenpapier gut
trockentupfen, in schmale Streifen schneiden und in Mehl wenden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Leberstreifen darin unter Wenden braten, anschlieBend
mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und kurz warm halten.

Lauchzwiebeln im Bratfett ca. 5 Minuten diinsten. Nach der Hilfte der Garzeit die
Apfelspalten zufiigen, mit Cidre, Sahne und Briihe abloschen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Leberstreifen zufiigen. SoBenbinder einrithren und erneut aufkochen lassen.
Geschnetzeltes nach Belieben mit gediinsteten Apfelscheiben garnieren und mit

Lauchzwiebeln
Apfel

Kalbsleber

Mehl

0l

-- Salz und Pfeffer
Cidre = Apfelwein
Schlagsahne

Klare Briihe Instant
Heller Solenbinder

buntem Pfeffer bestreuen.

Dazu schmeckt Fladenbrot.
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Kalbsleber in Sauce

Zutaten
150 Gramm Joghurt
4 Essl. Zitronensaft
1 Essl. Indische Gewiirzmischung
1 Teel. Kurkuma
1/2 Teel. Koriander, gemahlen
1/2 Teel. Fenchelsamen, gemahlen
Salz
Pfeffer
4 Essl. Butterfett
600 Gramm Kalbsleber
1 Zwiebel
Zubereitung

Joghurt mit Zitronensaft verrithren, die Gewiirze zugeben und gut untermischen.
Leber waschen, anschlieBend in Streifen schneiden und in die Joghurt-Sauce legen.

Etwa 1/2 Stunde ziehen lassen.

Butterfett erhitzen, Leber ohne Marinade darin anbraten, warmstellen. Zwiebelringe
im Bratenfett briunen, Marinade zugieB3en und aufkochen lassen, abschmecken. Leber
in der Sauce servieren.

Dazu: Reis oder Nudeln
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Kalbsleber mit Aprikosensauce

Zutaten
50 Gramm
20  Gramm
100 Gramm
4 Essl.
4 Scheiben
Etwas
20  Gramm
Zubereitung

Schalotten

Butter

Getrocknete Aprikosen
Madeira

Kalbsleber (500 g)
Mehl zum Wenden
Butterschmalz

Die Schalotten pellen und in dem Fett bei milder Hitze glasig diinsten. Die Aprikosen
in sehr feine Streifen schneiden, zu den Schalotten geben und :5 Minuten mitdiinsten.
Den Madeira zugief3en, die Sauce zugedeckt 10 Minuten leise kochen lassen.
Inzwischen die gewaschene Leber kurz in Mehl wenden, tiberfliissiges Mehl
abklopfen. Das Butterschmalz erhitzen. Die Leberscheiben darin auf jeder Seite 3
Minuten braten. Die Kalbsleber mit der Aprikosensauce begieen und servieren.
AuBerdem Kartoffelpiiree dazu servieren.
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Kalbsleber mit Banane

Zutaten
250  Gramm
1 Teel.
2 Essl.
6 Essl.
150 ml
150 ml
172 Teel.
1 Teel.
1
Zubereitung

Kalbsleber
Mehl
Pflanzenol
Madeira
Rotwein
Wasser

Briihe, gekornt
Senf, mittelscharf
Banane
Pfeffer, weil3
Salz

Die Kalbsleber kurz abspiilen, trockentupfen. In Streifen oder Wiirfel schneiden und

mit Mehl bestiuben. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Leber

darin von allen Seiten etwa 6 Minuten braten.

Danach herausnehmen und warm stellen. Den Bratensatz mit Madeira, Rotwein,

Wasser und der gekornten Brithe vom Pfanneboden 16sen. Den Senf einriihren. Die

Banane in Scheiben schneiden und in der Sauce kurz diinsten. Die Leber pfeffern,
salzen und dazugeben. Ist die Sauce zu dickfliissig, etwas Rotwein oder Wasser

zugeben, im umgekehrten Fall etwas einkochen lassen. Als Beilage entweder Spitzle,

Reis oder Kartoffelpiiree. Dazu einen leichten Rose.
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Kalbsleber mit Kartoffel-Apfel-Haube

Zutaten
1 Apfel griin
1 Dose Bambussprossen
1 Broccoli
1 Kalbsleber
3 Kartoffeln
1 Pack. Loffelbisquits
1 Stiick Ingwerknolle

200 ml Preiselbeeren
1 Tafel STOLLWERCK Schokolade

Zubereitung

Die Kartoffeln und den Apfel schilen, raspeln, ein Eigelb, Salz und Pfeffer
unterrithren und die gewiirzte Kalbsleber damit belegen. Zuerst auf der Kartoffel-
Apfel-Seite in Olivendl anbraten, wenden, mit einer Butterflocke verfeinern und im
Ofen garziehen. Die Broccolirdschen und die gewiirfelten Bambussprossen im
Salzwasserbad blanchieren, abgie3en und mit einem Stiick Butter, einem Schuss
Balsamico, Sojasauce und etwas Curry verfeinern. Fiir die Sole WeiBwein und Sahne
reduzieren, die fein geschnittenen Ingwerstreifen, eine Ecke Brithwiirfel, Honig und
gehackten Basilikum dazugeben und mit geschlagener Sahne aufmontieren. Alles auf
einem flachen Teller anrichten und mit einem Basilikumblatt garnieren.
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Kalbsleber mit Kirschen

Zutaten

600 Gramm Kalbsleber
300 Gramm Sauerkirschen (ersatzweise
-- auch aus dem Glas)
2 Essl. Butter (1)
2 Essl. Mehl
Salz
Pfeffer
125 ml Fleischbriihe
1/2  Teel. Senf
1/4 Ltr. Roter Portwein
50 Gramm Butter eiskalt (2)
Minzeblitter

Zubereitung

Die Leber kurz abspiilen, von Haut und Sehnen befreien und in 1 cm dicke Stiicke
schneiden.

Kirschen abbrausen und entsteinen (Kirschen aus dem Glas abtropfen lassen). Butter
(1) in einer Pfanne zerlassen. Die Leber in dem Mehl wenden und 2-3 Minuten
beidseitig braten, so dass sie innen leicht rosa bleibt. Salzen, pfeffern und warm
stellen.

Den Bratfond mit der Briihe und dem Portwein abloschen, mit Senf abschmecken und
unter Riihren leicht einkochen lassen. Vom Herd nehmen und eiskalte Butter (2)

flockchenweise mit dem Schneebesen unterschlagen.

Kirschen zugeben und darin heif3 werden lassen. Minzeblitter in Streifen schneiden
und vor dem Servieren unter die Sauce geben.

dazu: Bandnudeln
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Kalbsleber mit Lorbeer und
Balsamtomaten

Zutaten
20 Gramm Pinienkerne
2 Essl. Olivenol
20 Gramm Butter
8 Frische Lorbeerblitter
4 Scheiben Kalbsleber, a 180 g
Salz
172 Teel. schwarzer Pfeffer
-- grob geschrottet
500 Gramm Vollreife Tomaten
500 ml Kalbsfond aus dem Glass
1 Essl. Balsamessig
Zubereitung

Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne bei milder Hitze goldbraun résten, aus der
Pfanne nehmen und beiseite legen.

Das Ol und die Butter in der Pfanne erhitzen, bis es leise brutzelt. die Lorbeerblitter
an den Réndern etwas einreilen, dann ins heifle Fett legen.

Die Leberscheiben einmal quer durchschneiden, trockentupfen und von jeder Seite
etwa 2 Minuten sanft braten, erst hinterher mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Waihrend die Leber briit, die Tomaten waschen, halbieren, die Stielansitze
herausschneiden. Die Tomatenkerne mit einem Loffel herausholen und mit dem
anhingendem Fleisch in einem Sieb auspressen und den Saft auffangen. Die
Tomatenhilften in dicke Scheiben schneiden.

Die Leber aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Tomaten, den ausgepressten
Tomatensaft und den Kalbsfond in die Pfanne geben, durchriihren und bei etwas
stiarkerer Hitze etwa 2 Minuten braten, mit dem Balsamessig abloschen und salzen.

Die Leber auf stark vorgewirmte Teller legen, die Tomaten daneben anrichten. Die

Pinienkerne kurz im Bratfond durchschwenken und dann auf Leber und Tomaten
streuen. Italienisches Landbrot dazu servieren.
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Kalbsleber mit Rotweinschalotten

Zutaten

600 Gramm Schalotten
60 Gramm Butter

300 ml Rotwein
12 Teel. Piment
12 Teel. Gewiirznelken
172 Teel. Zimtpulver
1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer (a. d. Miihle)
8 Scheiben Kalbsleber (800 g)
Mehl zum Bestiuben
3 Essl. Ol
80 Gramm Quittengelee

Zubereitung

1. Die Schalotten pellen und vierteln. Die Butter in einem breiten, flachen Topf nicht
zu stark erhitzen. Die Schalotten darin glasig diinsten. Den Rotwein dazugieflen, mit
Piment, Nelke, Zimt und Lorbeerblatt wiirzen. Die Schalotten salzen und pfeffern, bei
milder Hitze 40 Minuten garen.

2. 20 Minuten vor Ende der Garzeit die Leberscheiben in Streifen schneiden, salzen
und in dem Mehl wilzen. Das tiberfliissige Mehl abschiitteln.

3. Das Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Die Leberstreifen darin
portionsweise in etwa vier Minuten goldbraun braten.

4. Das Quittengelee unter die Schalotten riihren.

Die Kalbsleberstreifen mit den Rotwein-Schalotten anrichten und den Salbei-Risotto
dazu servieren.
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Kalbsleber mit Speck und
Kartoffelpiree

Zutaten

4 Scheiben Kalbsleber a 120-150 g
-- mindestens 2,5 cm dick

150 Gramm Durchw. Speck,
hauchdiinn

2 Essl. Kriuter der Provence,
getr.

Salz, Pfeffer
Butter zum Braten

1 kg Kartoffeln, mehlig
kochende
1 kg Karotten
500 ml Milch

80 Gramm Butter

2 Bund Glatte Petersilie
Salz, Pfeffer
Muskat

Zubereitung

Die Kalbsleber vom Fleischermeister in 2,5 cm dicke Scheiben schneiden lassen -
durchwachsenen Speck hauchdiinn schneiden lassen.

Kalbsleber wiirfeln, mit Krautern der Provence bestreuen, pfeffern und in eine
Speckscheibe eindrehen. Dann in Butter in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer
Hitze von allen Seiten insgesamt 4-5 Min. braten. Dabei die Wiirfel immer schon
bewegen vorsichtig! ~ der Speck brennt schnell an. Nach dem Braten mit Salz
wiirzen.

Fiirs Piiree Kartoffeln und Karotten schilen, wiirfeln und in Salzwasser gar kochen.
Mit Milch, leicht gebrdunter Butter zu einem lockeren Piiree stampfen, mit gehackter

Petersilie, Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen.

Kalbsleberwiirfel mit Piiree und Rotwein servieren.
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Kalbsleber mit Traubensosse

Zutaten
FUR 4 PORTIONEN
100 Gramm Mandeln
300 Gramm Weintrauben
3 Zwiebeln
40  Gramm Margarine
1 Teel. Zucker
1 Essl. Rotweinessig
Salz
Pfeffer
Muskat
4 Scheiben Kalbsleber
4 Essl. Mehl
40 Gramm Fett
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Mandeln goldbraun rosten. Weintrauben halbieren, entkernen. Zwiebeln in Ringe
schneiden, in Margarine andiinsten, mit Zucker bestreuen, Rotweinessig zugief3en,
Trauben und Mandeln zufiigen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Kalbsleber in Mehl wenden, in heilem Fett 6 Min. braten, mit Salz und Pfeffer

wiirzen.
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Kalbsleber mit Zwiebeln und Pflaumen

Zutaten

500 Gramm Zwiebeln

30 Gramm Butter

1 Essl. Brauner Zucker
125 ml Gemiisebriihe
100 Gramm Kurpflaumen

4 Scheiben Kalbslebera 125 g

Mehl zum Wenden
2 Essl. Ol
2 Essl. Obstessig

-- Salz, Pfeffer

Zubereitung

Zwiebeln in Ringe schneiden, in Butter anschwitzen, mit braunem Zucker bestreuen.
Gemiisebriihe zugieflen, 5 Min. leise kochen lassen. Kurpflaumen lidngs in Streifen
schneiden, zugeben, weitere 5 Min. kochen. Die Kalbsleberscheiben in Mehl wenden,

in Ol von jeder Seite 2 Min. braten. Zwiebeln mit Obstessig, Salz und Pfeffer wiirzen.

Dazu passt Kartoffelpiiree. Pro Portion 380 kcal/1590 kJ.
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Kalbsleber-Mousse mit Birnen-
Schalotten-Chutney

Zutaten

300 Gramm Kalbsleber (im Stiick)
1 Zwiebel (40 Gramm) Zubereitung
15 Gramm Getrocknete Steinpilze
3 Zweige Thymian
3 Blitter WeiBle Gelatine

1. Die Kalbsleber putzen und wiirfeln.
Zwiebel pellen und fein wiirfeln.
Getrocknete Steinpilze hacken, dann in

30 Gramm Butter einem Morser fein zermahlen. Den
Salz, weier Pfeffer Thymian abzupfen und fein hacken.
100 ml Kalbsfond
200 ml Madeira 2. Die Gelatine kalt einweichen. Die
250 ml Schlagsahne Butter in einer Pfanne erhitzen. Die

Leberwiirfel unter Wenden 2 - 3

150 Gramm Kileine Schalotten Minuten braten, salzen und pfeffern, aus

20 Gramm Ingwer in Sirup (Glas) der Pfanne heben. Die Zwiebelwiirfel im
500 Gramm Feste Birnen Bratfett andiinsten, Steinpilzmehl und
2 Essl. Zitronensaft Thymian dazugeben, mit Kalbsfond und
1 klein. Kapsel Safranfiden Madeira abldschen und dicklich

80 Gramm Rohrzucker einkochen lassen. Beiseite stellen.

80 ml WeiBlweinessig 3. Die Leber mit dem Bratfond im Mixer

sehr fein piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Gelantine bei milder Hitze
tropfnass in einem kleinen Topf auflésen und mit der Lebermasse verriihren. Herzhaft
salzen und pfeffern, 10 - 15 Minuten kalt stellen.

4. Schlagsahne steif schlagen und dem Schneebesen unter die Lebermasse heben.
Eventuell nachwiirzen. Die Masse in eine flache Form fiillen, glattstreichen und
abgedeckt 5 - 6 Stunden oder iiber Nacht kalt stellen.

5. Die Schalotten pellen und vierteln. Den Ingwer in feine Streifen schneiden. Die
Birnen schilen, von den Kerngehdusen befreien, in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden
und mit Zitronensaft und Safran mischen.

6. Den Zucker mit dem Essig erhitzen, bis er aufgelost ist. Schalotten, Ingwer, 1 El
Ingwersirup und die Birnenwiirfel dazugeben. Aufkochen und bei milder bis mittlerer
Hitze 25 - 30 Minuten einkochen lassen, bis die Fliissigkeit sirupartig wird. Salzen,
pfeffern, kalt stellen.

7. Zum Servieren die Kalbsleber-Mousse mit einem feuchten Essloffel als Nocken

abstechen und mit jeweils etwas Chutney auf Portionsteller geben. Dazu passen
Friséesalat, abgezogene Tomatenstreifen und gerostetes Baguette.
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Kalbsleber-Pflanzer!/ mit Frischem

Meerettich

Zutaten

3 Scheiben Weizentoastbrot
200 Gramm Kalbsleber
125 Gramm Schalotten

60 Gramm Butter
1/2 Bund Glatte Petersilie
172 Bund Majoran
400 Gramm Kalbshack

2 Eier (Gew.-Kl. 2)

1 Essl. Mittelscharfer Senf
Salz
weiller Pfeffer aus der
-- Miihle
Muskatnuss, frisch
-- gerieb.

2 Laugenbrétchen

40 Gramm Mehl zum Wenden
6 Essl. Ol

30 Gramm Frischer Meerrettich
1 Bund Schnittlauch in Rollchen

Zubereitung

Toastbrot grob wiirfeln und in der
Kiichenmaschine fein zerkriimeln. Die
Kalbsleber grob wiirfeln und kurz
plirieren. Schalotten fein wiirfeln, in 30 g
Butter andiinsten. Petersilie und Majoran
fein hacken.

Das Kalbshack mit Kalbsleber,
Toastbrot, Schalotten, Petersilie,
Majoran, 1 Ei und Senf zu einer glatten
Masse verkneten, dabei mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

Das grobe Salz von den Laugenbrétchen
entfernen. Die Brotchen grob wiirfeln
und in der Kiichenmaschine fein
zerkriimeln. Das restliche Ei verquirlen.
Aus der Hackmasse mit leicht bemehlten
Hinden 16 Pflanzerl (Buletten) formen.

Dann durch das Ei ziehen und in den Laugenkriimeln locker panieren.

Die Pflanzerl in heiem Ol bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 4 Minuten goldbraun
braten. 2 Minuten vor Ende der Garzeit die restliche Butter dazugeben. Wihrend des

Bratens ofter mit Bratenfett betrdufeln.

Den Meerrettich waschen, putzen und fein reiben und mit dem Schnittlauch iiber die

Kalbsleber-Pflanzerl streuen.
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Kalbsleber Provenzalisch

Zutaten

4 Scheiben Kalbsleber (je etwa 150 g)
30 Gramm Mehl
10  Gramm Butterschmalz

Salz
Pfeffer
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen

500 Gramm Fleischtomaten

1 Essl. Tomatenmark

5 Essl. WeiBBwein

5 Essl. Kalbsfond

1 Bund Petersilie, gehackt

10 Gehackte Salbeiblitter

1 Teel. Gehackter Rosmarin
Salz
Cayennepfeffer
Zucker

Zubereitung

Leberscheiben in je vier Stiicke schneiden und in Mehl wenden. Butterschmalz
erhitzen, Leber darin anbraten, herausnehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm
stellen. Zwiebel in Wiirfel schneiden, Knoblauchzehen fein hacken und im Bratfett
andiinsten. Tomaten iiberbrithen, abziehen, in Wiirfel schneiden und mit
Tomatenmark zum Bratfett geben. Wein und Kalbsfond angielen, aufkochen und 7
bis 10 Minuten fortkochen. Kriuter unterrithren und Sofle mit Salz, Cayennepfeffer
und Zucker abschmecken. Leberstiicke in der Sofle erwédrmen. Leber portionsweise
mit der Sofe auf Tellern anrichten. Beilage: Baguette.
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Kalbsleber Sauer

Zutaten

500 Gramm Kalbsleber
200 Gramm Zwiebeln
40 Gramm Ginseschmalz oder

-- Schweineschmalz
2 Teel. Mehl
125 ml WeiBwein, trocken
125 ml Schlagsahne
Salz

weiller Pfeffer
1 Prise Zucker
Weinessig
172 Zitrone: Schale abgerieben
1 Essl. Petersilie feingehackt

Zubereitung

Kalbsleber mit Haushaltspapier abtupfen, von Haut und Rohren befreien und in ganz
feine Streifen schneiden (schnetzeln). Zwiebeln schilen und in diinne Ringe
schneiden. Die Hélfte vom Schmalz in einer grof3en, tiefen Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin goldgelb werden lassen. Dann etwas zur Seite schieben.

Das iibrige Schmalz in der Pfanne erhitzen und die Leberstreifen darin unter Riihren
2-3 Minuten braten. Mit Mehl bestiauben, Mehl hell anschwitzen lassen und alles mit
WeiBwein und Sahne abloschen. Unter hdufigem Riithren 5 Minuten kocheln lassen.
Dann mit Salz, Pfeffer, Zucker und nach Belieben Weinessig abschmecken.

Die Leber in einer vorgewidrmten Schiissel anrichten und mit Zitronenschale und
Petersilie bestreut servieren.

Wird die Leber als Vorspeise serviert, gibt es frisches Wei3brot dazu. Als

Hauptgericht serviert man dazu Kratzete, Rostkartoffeln oder Kartoffelpiiree und
Salat, als Getriank trockenen Weilwein.
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KalbsleberspielS Brochette de Foie de
Veau Grillee Zurich

Zutaten

1/8
20
500
50

kg

Gramm
Gramm
ml

Kalbsleber

Salbei -- frisch

Speck -- gerduchert
Erdnussol

Salz, Pfeffer -- Wiirzen

1/4
10
50
45

300
10

400

Zubereitung

kg

Gramm
Gramm
Gramm

ml
Gramm

ml

FUR DIE BEILAGE
Bohnen -- frisch

Salz

Butter

Zwiebeln
Fleischbriihe
Bohnenkraut -- frisch

Salz & Pfeffer -
Abschmecken

Kalbsjus -- gebunden

Vorbereitung - Leber in Wiirfel oder fingerdicke, etwa 4 cm lange Stiicke schneiden -

Speck in diinne Scheiben schneiden -Leberstiicke mit einem kleinen Stiick Salbei
belegen und in eine Speckscheibe einwickeln - Je 5-6 vorbereitete Leberstiicke auf
HolzspieBchen stecken - Bohnen riisten, blanchieren, abschiitten und abkiihlen -
Zwiebeln riisten und fein hacken -Bohnenkraut waschen, zupfen und fein hacken

Zubereitung -LeberspieBchen mit Ol bepinseln, grillieren und wiirzen - Zwiebeln in

Butter diinsten -Bohnen zufiigen, mit Bouillon aufgieen und das Bohnenkraut
dazugeben -Zugedeckt weichdiinsten und abschmecken -Leberspie3chen mit Ol
bepinseln, grillieren und wiirzen - Auf die Bohnen anrichten
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Kalbsleberstreifen 'Summertime’

Zutaten

150 Gramm Gemischter Blattsalat
8  grof}. Vollreife Erdbeeren

1/2 Galia-Melone
1 Essl. Rote Pfefferkorner
-- eingelegt
150 ml Roter Portwein

3 Essl. Rotweinessig

5 Essl. Sonnenblumenol
-- oder Olivendl
Salz

1 Schalotte

1 Essl. Bratbutter

250 Gramm Geschnetzelte Kalbsleber

Schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Den Salat waschen, gut abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke zupfen oder
schneiden.

Die Erdbeeren waschen, riisten und vierteln. Die Melone entkernen und das
Fruchtfleisch mit einem Kugelausstecher auslosen oder in Wiirfel schneiden.

Die Pfefferkorner kurz warm abspiilen, dann grob hacken und mit dem Portwein in
ein Pfiannchen geben. Alles zwei bis drei Minuten kochen lassen. Etwas abkiihlen
lassen.

Essig, Ol, Salz und Pfeffer-Portwein zu einer Sauce riithren. Die Schalotte schilen und
fein hacken.

Unmittelbar vor dem Servieren Blattsalat, Erdbeeren und Melone dekorativ auf
groBen Tellern anrichten.

In einer Bratpfanne die Bratbutter erhitzen. Die Leber darin wihrend zwei bis drei
Minuten braten. Nach der Hilfte der Bratzeit die Schalotte dariiberstreuen und

mitbraten. Zum Schluss wiirzen.

Die noch warme Leber auf dem Salatanrichten, alles groBsiigig mit Sauce betrdufeln
und sofort servieren.
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Kalbsleberwdrfel mit Basilikum

Zutaten

250 Gramm Kalbsleber

Mehl
Butterschmalz
6  klein. Zwiebeln oder
-- Lauchzwiebeln
15 Gramm Zucker
125 ml Rotwein
125 ml Und 1 cl Portwein
1 Thymianzweig (oder

-- getrockneter Thymian)

8 Blitter Basilikum
1 Schalotte
2 Teel. Nussol
200 ml Braunen Kalbsfond
10 Gramm Butter
1 Aubergine
1 Zucchini
2 Tomaten
Knoblauch
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Fiir das Hauptgericht kann man natiirlich auch andere Leber als Kalbsleber nehmen,
aber Kalbsleber hat nun einmal den feinsten Geschmack. Die Beilage zum
Hauptgericht ist iibrigens nichts anderes als ein klassisches Ratatouille, diesmal
allerdings in Scheiben.

TIP: Es ist ziemlich schwierig, halbe Zucchini oder Auberginen zu bekommen. Da
wir aber vom Ratatouille bestenfalls die Hilfte brauchen, einfach die andere Hilfte
einfrieren. Sie ldsst sich spiter als normales Ratatouille verwenden. (Das Ratatouille-
Rezept ist also fiir vier Personen, die anderen, wie iiblich, fiir zwei Personen).

Die Zwiebeln schilen und dann mit dem Zucker, Rotwein und 1 cl Portwein sowie
dem Thymian in einem Topf aufkochen lassen. Danach mit Pergamentpapier
abdecken, damit die Fliissigkeit verdunsten kann, sich aber keine Haut bildet, und bei
250 Grad im Ofen 45 Minuten garen lassen. Beim Erreichen des Garpunktes soll die
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Fliissigkeit ganz reduziert sein und die Zwiebelchen glitschig.

Fiir die Basilikumsauce 1 Schalotte wiirfeln und mit 1 Tl. Nussdl anschwitzen, mit 1/8
1 Portwein abloschen. Den Kalbsfond aufgiefen, die Stengel der Basilikumblitter
zugeben und die Fliissigkeit um 1/ 3 reduzieren.

Auberginen und Zucchini waschen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Die
Tomaten einritzen und den Strunk entfernen, kurz blanchieren, in Eiswasser
abschrecken, hiduten und ebenfalls in 3 mm diinne Scheiben schneiden. Eine
Grillpfanne mit Knoblauch ausreiben, mit Ol auspinseln, Auberginen und
Zucchinischeiben auflegen, zum Schluss die Tomaten, dann alles mit Salz wiirzen und
von beiden Seiten grillen.

Die oberste Schicht der inzwischen eingekochten Basilikumsauce mit einer kleinen
Kelle abschopfen. Dann die Sauce durch ein feines Sieb passieren, mit der Butter
aufrithren und zum Schluss die in Streifen geschnittenen Basilikumblitter dazugeben.
Nicht mehr kochen lassen.

Die Kalbsleber in 1 cm groBe Stiicke schneiden, in Mehl wilzen und in Butterschmalz
ca. 2 Minuten braten.

Einen Teil der Auberginen-, Zucchini- und Tomatenscheiben ficherartig auf den

Teller legen, die Zwiebelchen in die Mitte geben. Zuletzt die Kalbsleberwiirfel
daneben auf einem Basilikumsaucenspiegel anrichten.
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Kaninchenleber auf Chicoreesalat

Zutaten

400
40
5
172
172

— DN

320

70
2
30

Gramm
Gramm
Essl.
Essl.
Essl.

Prise
Essl.
Essl.
Gramm

Gramm
Essl.
Gramm

Chicoree

Rosinen

Vin Santo (siche TIP)
Balsamessig

Weiller Portwein

Salz, Pfeffer aus der Miihle
Zucker

Walnussol
Sonnenblumendl
Kaninchenleber, geputzt
Mehl zum Wenden

Butter (davon 20 g eiskalt)
Kaninchenfond oder Briihe
Pinienkerne, gerostet

Zubereitung

Chicoreekern kegelformig herausschneiden. Kolben léangs halbieren.

Rosinen in Wein einweichen.

Balsamessig mit Portwein, Gewiirzen, Zucker verriihren, Ol zugeben.

Kaninchenleber mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, in Butter drei Minuten
rosa braten, warm halten. Butter aus der Pfanne gief3en.

Rosinen abgiefen. Vin Santo auffangen, damit und mit der Brithe den Bratsatz

abloschen, etwas einkochen. Kalte Butterflockchen, in die Sauce rithren, nicht mehr
kochen. Rosinen zufiigen.

Pinienkerne in einer trockenen Pfanne rosten. Chicoreeblitter strahlenformig auf
Tellern anrichten und mit der Vinaigrette bepinseln. Leber in die Mitte setzen, mit

Sauce iiberziehen und mit Pinienkernen bestreuen.

TIP: Vin Santo, ein italienischer Dessertwein, kann durch Cream Sherry ersetzt

werden.
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Kaninchenleber mit Balsamessig

Zutaten

200 Gramm Kaninchenleber

1 Schalotte in hauchdiinnen
-- Scheiben

2 Essl. Balsamico
Meersalz

Pfeffer. gestofen

Zubereitung

Die Leber putzen und von groben Hautteilen befreien. Die Lebern horizontal
halbieren. Mit den Schalotten in das Olivendl geben, die Leber von beiden Seiten
jeweils 1 Minute braten, dann herausnehmen und mit dem Balsamico betrdufeln, die
Schalotten anbrdunen. Die Leber salzen und pfeffern, dann mit den Schalotten und
den Apfeln in Honig anrichten.
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Kaninchenleber mit Balsamessig -
Fegato die Coniglio

Zutaten

200 Gramm Kaninchenleber

1 Schalotte in hauchdiinnen
Scheiben
2 Essl. Balsamico
Meersalz,
GestoBener Pfeffer
Zubereitung

Die Leber putzen und von groben Hautteilen befreien. Die Lebern horizontal
halbieren. Mit den Schalotten in das Olivendl geben, die Leber von beiden Seiten
jeweils 1 Minute braten, dann herausnehmen und mit dem Balsamico betrdufeln, die
Schalotten anbrdunen. Die Leber salzen und pfeffern, dann mit den Schalotten und
den Apfeln in Honig anrichten.
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Kaninchenleber mit Weifkraut

Zutaten

1 klein. Weilkohl (etwa 500 g) im
-- Sommer am besten
junges
-- Weillkraut

2-3  Essl. Sherryessig

3 Essl. Traubenkernol
Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

1 (-2) Frithlingszwiebeln

250 Gramm Frische Kaninchenlebern
1-2  Essl. Pflanzenol zum Braten
30 Gramm Butter

Etwas Mehl

Zubereitung

Vom WeiBkraut die dulleren Blitter entfernen, den Kohl vierteln, waschen und den
harten Strunk ausschneiden. Die Kohlviertel in etwa 1 mm feine Streifen hobeln.

Aus dem Sherryessig, dem Traubenkernol, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker eine
Vinaigrette rithren. Unter das Kraut mischen und 5 bis 6 Stunden marinieren, dabei
ofter durchmischen. Kurz vorm Servieren die Friihlingszwiebeln waschen und putzen.
Den weiflen und hellgriinen Teil in diinne Scheiben schneiden und unter das
marinierte WeilSkraut mischen.

Die Kaninchenlebern putzen und mit Kiichenkrepp trocknen. In einer Pfanne das Ol

zum Braten erhitzen, die Butter zugeben und aufschdumen lassen. Die Lebern leicht

mehlen und schnell in der Pfanne braten, so dass sie au3en braun, innen aber gerade

noch leicht rosa sind. Jetzt erst salzen und pfeffern. Die Lebern heifl auf mariniertem
WeiBkraut anrichten und gleich servieren.

Die Kaninchenlebern auf mariniertem Weillkraut ergeben auch eine schone Vorspeise
fiir 4 Personen.
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Kartoffel-Mohrenschaum mit Leber

Zutaten

200 Gramm Kartoffeln mehlig kochende
200 Gramm Karotten
6  Essl. Wasser
Salz
2  Teel. Butter
150 Gramm Schweineleber
Pfeffer
Muskat
2 Salbeiblétter evtl. bis
-- zur Hilfte mehr

2 Essl. Orangensaft

4 Essl. Buttermilch

1 Essl. Gelbe Leinsamen

4  Essl. Sahne geschlagen
Zubereitung

Fiir Schwangere und Stillende: Gesunde Hauptmahlzeit

Schweineleber liefert besonders viel hochwertiges Eisen und ist durch das niedrige
Schlachtalter der Tiere arm an Riickstéinden. Gerade in der Schwangerschaft entsteht
bei vielen Frauen Eisenmangel: Zwei- bis dreimal im Monat eine Mahlzeit mit Leber
hilft ihn aussugleichen.

Kartoffeln und Mohren waschen, schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Mit Wasser
und etwas Salz in einem kleinen Topf in etwa 20 Minuten garen.

Inzwischen die Leber mit Salbei in einer beschichteten Pfanne in der Halfte Butter
von beiden Seiten anbraten, salzen und mit Pfeffer und Muskat wiirzen. Bei kleiner
Hitze etwa 10 Minuten garziehen lassen, mit Orangensaft abldschen.

Das inzwischen gare Gemiise mit Butter und Buttermilch piirieren. Mit den Gewiirzen
kréftig abschmecken. AnschlieBend die Sahne und die Leinsamen unter das Piiree
ziehen, mit Salbei und Leber anrichten.

Tip: Wer keine Leber mag, kann ebensogut ein Spiegelei zum Piiree essen. Das

enthilt zwar kaum Eisen, seine Aminosiuren (Eiwei3bausteine) ergiinzen sich aber
mit dem der Kartoffeln zu einem besonders hochwertigen Eiweil3.
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Kartoffel-Steckriben-Piree mit
Gefligelleber und Karamelisierten
Apfeln

Zutaten

600 Gramm Steckriibe
500 Gramm Mehligkochende Kartoffeln
500 Gramm Gefliigelleber (Pute)
80 Gramm Zucker
100 ml Gefliigelfond
100 ml Weilwein

4  Essl. Apfelessig

2 Apfel (Elstar, a 180 g)
50 ml Schlagsahne

50 Gramm Butter

2 Essl. Mehl'

50 Gramm Butterschmalz

Etwas Majoran zur Dekoration
Salz, Pfeffer, weil

Zubereitung

1. Die Steckriibe in dicke Scheiben schneiden, schilen und in grobe Wiirfel
schneiden. Die Kartoffeln schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Steckriiben-
und Kartoffelwiirfel getrennt in kochendem Salzwasser garen.

2. In der Zwischenzeit die Gefliigelleber von Fett und Adern befreien. Falls nétig, in
Stiicke schneiden.

3. Zucker in einem Topf hellbraun karamelisieren. Gefliigelfond, Weilwein und Essig
dazugieflen und so lange reduzieren, bis der Karamelsud leicht gebunden ist. Den
Topf von der Kochstelle nehmen. Die Apfel waschen, vierteln, entkernen, in jeweils 8
Spalten schneiden und in den Karamelsud legen.

4. Steckriiben- und Kartoffelwiirfel abgieen, gut ausdimpfen lassen, zusammen in
einen Topf schiitten und mit dem Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Die
Schlagsahne erwidrmen. Die Butter mit einem Holzl6ffel unter das Piiree rithren, dabei
nach und nach die Sahne unterriithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm
halten.

200



5. Das Mehl auf einen flachen Teller geben, die Leber darin wenden und das
iiberschiissige Mehl abschiitteln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die
Leberstiicke darin bei mittlerer Hitze von jeder Seite 2-3 Minuten braten. Die Leber
salzen und pfeffern.

6. Die Apfel im Karamelsud erwirmen. Das Kartoffel-Steckriiben-Piiree auf
vorgewidrmte Teller geben, mit Leber und Apfelspalten anrichten, mit
Majoranblittchen dekorieren und sofort servieren.

MAJORAN

Diesem Gericht geben ein paar frische Majoranblittchen die wiirzige Note. Das
aromatische Kraut konnen Sie aber auch mitkochen, denn das Aroma bleibt erhalten.
Aber immer sehr sparsam dosieren, damit es den Geschmack der anderen Zutaten
nicht iibertont. Mit Majoran wiirzen Sie auch Hiilsenfriichte, Fisch- und Eierspeisen,
Pilze und Schweinefleisch.
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Kartoffelcarpaccio mit Spinat und
Warmen Entenleberkuchen

Zutaten

8 mittl. Festkochende Kartoffeln
Muskatnuss, frisch gerieben
100 Gramm Siilrahmbutter
500 Gramm Junger Spinat
30 Gramm Butter
Salz, Muskat
125 Gramm Entenleber

1 Ei
170 Gramm Creme double (oder Sahne)
172 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer, Muskat
1/2  Bund Kerbel

Zubereitung

Kartoffeln schilen und - am besten auf einem Gurkenhobel - in hauchdiinne Scheiben
hobeln. Kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, in eiskaltem Wasser
abschrecken, auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Vor
grof3e Teller mit etwas Butter bestreichen und die Kartoffeln dachziegelartig von
auflen nach innen darauf auslegen. Den Spinat sekundenlang in kochendem
Salzwasser blanchieren. Auf einem Sieb abtropfen lassen, gut auspressen. In heifler
Butter kurz durchschwenken, mit Salz und Muskat wiirzen. Den Grill vorheizen.

Die Entenleber in der Moulinette zerkleinern und durch ein feines Sieb in eine
Schiissel streichen. Ei und Creme double unterrithren und mit etwas zerriebenem
Knoblauch, Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 4 Auflaufférmchen einbuttern und die
Masse einfiillen. In eine Form mit heiBlem Wasser stellen und im Backofen bei 160
Grad ca. 30 Minuten garen.

Die Kartoffelscheiben auf dem Teller unter den heilen Grill stellen und goldgelb

iiberbacken. Den Spinat in die Mitte geben. Die Entenleberkuchen aus der Form
stiirzen und auf den Spinat aufsetzen. Mit Kerbelblittern den Teller garnieren.
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Kartoffelrosti mit Avocados und
Geschnetzelter Leber

Zutaten
1 Avocado
1 Baby Ananas
1  Becher DR.OETKER Creme
-- fraiche
3 Kartoffeln
1 Dose Johannisbeeren rot

200 Gramm Kokosraspeln
150 Gramm Schweineleber

4 Riesenchampignons
1 Zwiebel
Zubereitung

Die Avocado schilen, entkernen und léngs in feine Spalten schneiden. Diese
kreisformig auf einem Teller verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Kartoffeln schilen, reiben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen (fiir eine bessere
Bindung kann man noch ein Eigelb unterriihren) und in einer Pfanne zu einem Rosti
braten. Die Zwiebel in Scheiben schneiden, diese in einer Pfanne anschwitzen und die
in Scheiben geschnittenen Champignons dazugeben. Die Leber in Streifen schneiden
und mit dem Gemiise zusammen anbraten. Mit Salz, Pfeffer, frischer Petersilie,
Basilikum und Sojasauce wiirzen. Das Rosti in die Mitte des Tellers geben und die
Pilze mit der Leber dariibergeben. Mit frischen Kriutern garnieren.
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Kartoffelwaffel mit Gebackener
Leberwurst

Zutaten
KARTOFFELWAFFELN
250 Gramm Mehlige Kartoffeln
gekocht
4 Essl. Fliissige Sahne
100 Gramm Weizenmehl
30 Gramm Hartweizengrief3
4 Eier
Salz
Muskat
Butter zum Einpinseln
GEBACKENE
LEBERWURST
4 Scheiben Grobe, magere Leberwurst
30 Gramm Mehl
1 Ei verquirlt
60 Gramm Toastbrot entrindet
172 Essl. Majoranbléttchen
Thymian fein gehackt
30 Gramm Butterschmalz
GARNITUR
1 Kopfsalat
100 Gramm Creme fraiche
1 Zitrone den Saft
Salz und Pfeffer
1/2 Bund Radieschen
1 Essl. Schnittlauchrollchen

Zubereitung

Die gekochten Kartoffeln lauwarm durch
die Kartoffelpresse driicken. Fliissige
Sahne dazugeben. Weizenmehl,
Hartweizengriel und Eier zugeben und
gut verriihren. Mit etwas Salz und frisch
geriebener Muskatnuss wiirzen.

Den Teig ca. 30 Minuten ruhen lassen
und anschlieBend in einem
beschichteten, vorgeheizten Waffeleisen
ausbacken, das vorher mit etwas Butter
eingepinselt wurde.

Die Leberwurstscheiben erst in Mehl,
dann in verquirltem Ei wenden gut
abtropfen lassen.

Das entrindete und gemahlene Toastbrot
mit Majoranblittchen und fein
gehacktem Thymian vermischen, darin
die Leberwurstscheiben panieren.

In einer Pfanne das Butterschmalz
erhitzen. Die panierten
Leberwurstscheiben goldgelb ausbacken,
herausnehmen und abtropfen lassen.

Die geputzten und gewaschenen
Kopfsalatblitter auf die Kartoffelwaffeln
legen und darauf je eine Scheibe der
gebackenen Leberwurst geben.

Creme fraiche, Zitronensaft, Salz und Pfeffer mischen, glattrithren und dann davon
etwas liber die Leberwurst geben.

Zum Schluss Radieschen, in Scheiben geschnitten, und Schnittlauchrollchen

dariiberstreuen.
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Kraftbrihe mit Leber

Zutaten

300 Gramm

300 Gramm
2

500 Gramm

300 Gramm
100 Gramm
100 Gramm
100 Gramm
100 Gramm

Zubereitung

Rindfleisch
Leber

Eier
Knochen
Salz
Pfeffer
Suppengriin
Kohlrabi
Sellerie
Wirsing
Weilkraut
Nudeln

Das Fleisch und die Leber werden durch den Fleischwolf gedreht. Die Masse sowie

die Knochen werden mit 1,5 1 Wasser zum kochen aufgesetzt. Man kocht langsam

und auf kleiner Flamme. Das Suppengriin und Salz werden dazugegeben und weiter

gekocht bis es weich ist. Die Suppe wird durch ein Sieb gegossen und das Eigelb
untergeriihrt. Als Suppeneinlage kann man Fadennudeln verwenden.
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Kirbisgemdse mit Kalbsleberschnitten

Zutaten

600 Gramm Kiirbisfleisch

-- (Muskat- o.
-- Hokaidokiirbis)

. Neutrales Ol

Zwiebel

. Gehackter Knoblauch

Rote Chilischoten
Salz

Pfeffer

Zucker
Apfelessig

Dill

B = W

Kartoffeln langsam goldbraun rosten.

Essl.
Teel.

KALBSLEBERSCHNITTEN
Schone, mindestens zwei
-- Zentimeter dicke Scheiben

-- Kalbsleber
Mehl zum Wenden
Pfeffer

01

Sesamol

Getrocknete Chilischoten

Kartoffeln am Vortag
-- gekocht

Zubereitung

Das Kiirbisfleisch auf der groben Reibe
raffeln. Im heiBen Ol rasch unter
Riihren etwa fiinf Minuten anbraten,
dabei unermiidlich in Bewegung
halten. Die fein gewiirfelte Zwiebel
und Knoblauch zufiigen, und die Chilis
mit oder ohne Kerne (darin steckt die
meiste Schirfe) fein gewiirfelt zufiigen,
sofort auch salzen und pfeffern und mit
Zucker wiirzen, schlielich den Essig
angieflen. Zugedeckt fiinf Minuten
durchziehen lassen. Zum Schluss
feingeschnittenen Dill unterriihren.

Die Kalbsleberschnitten von Hiuten
und Sehnen sdubern, dann in Mehl
wenden, alles liberschiissige Mehl
abschiitteln. In reichlich Ol
schwimmend, das mit Sesamol und
Chilis gewiirzt ist, auf beiden Seiten
nicht ldanger als jeweils eine Minute
kréftig braten. Herausheben und zum
Nachziehen auf einen vorgewidrmten
Teller legen. Im verbliebenen Bratfett
die in Scheiben geschnittenen

Die Leberschnitten auf Tellern anrichten, mit Kiirbisgemiise und den goldenen
Kartoffelscheiben sofort servieren.

206



Kdrbisravioli mit Kaninchenleber

Zutaten
4 Eier
20 ml Olivenol

50 Gramm Hartweizengrie3

450 Gramm Weizenmehl
Salz
Pfeffer

300 Gramm Kiirbisfleisch

50 Gramm Senffriichte

20 ml Amaretto

360 Gramm Frische Kaninchenleber
Balsamicoessig
Bratensaft

1 Rote Bete
Etwas Kerbel

Kiirbiskerne

Zubereitung

Die Eier und das Olivendl aufschlagen. Mehl mit dem Hartweizengrief3 auf eine
Arbeitsplatte sieben, leicht salzen und die Ei-Ol-Masse zugeben. Alles zu einem
gleichmifigen Teig kneten, in Klarsichtfolie packen und etwa zwei bis drei Stunden
ruhen lassen.

Das Kiirbisfleisch wiirfeln, in eine Sauteuse geben und im Backofen bei 1900C garen.
Danach abkiihlen lassen, die Senffriichte daruntermixen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Nudelteig diinn ausrollen, mit einem Teigrddchen oder einem
gezackten Ausstecher etwa 5-7 cm grof3e runde Teigplittchen ausstechen. Die
Kiirbismasse gleichmifig darauf verteilen, den Rand mit Wasser anfeuchten,
zusammenklappen oder ein zweites Teigplittchen dariibergeben. Die Teigrander
rundherum andriicken und danach die Ravioli in Salz-Ol-Wasser garen.

In der Zwischenzeit die Kaninchenleber anbraten, wiirzen, mit Balsamicoessig
abloschen.

Die Leber auf einem vorgewédrmten Teller mit den Ravioli anrichten. Den Bratensaft
dariibergielen. Mit geraspelter rote Bete, Kiirbiskernen und Kerbel anrichten.
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Kuttelsalat mit Poulardenleber

Zutaten
500 Gramm
1
1
1
1
1
1
300 Gramm
4 Scheiben
125 ml
125 ml
1
1 Essl.
1 Essl.
Etwas
2
300 Gramm
Etwas
12 Ltr.
1

Kutteln, blanchiert und
-- gekocht

Zwiebel

Moéhre

Sellerie
Knoblauchzehe
Thymianzweig
Lorbeerblatt
Saubohnen
Poulardenleber von je ca.
-60g

Erdnussol ca.

Olivendl ca.

Schalotte

Dijon Senf
Meaux-Senf

Kerbel

Weinessig
Balsamicoessig

Eier

Semmelbrosel

Mehl

Weilwein

Frisee- oder Eichblattsalat
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Aus den vorgekochten Kutteln 12 ca.
3x3 cm groBe Quadrate schneiden. Diese
auf englische Art panieren, das heif3t erst
durch das Mehl, dann durch das Ei
ziehen und schlieBlich in den Broseln
rollen. Die iibrigen Kutteln in Streifen
schneiden und sie nochmals 1/2 Stunde
im Weilwein mit der Duftgarnitur aus
Zwiebel, Mohre, Sellerie,
Knoblauchzehe, Thymianzweig,
Lorbeerblatt kochen. Anschlieend die
Kutteln abgief3en und ein bisschen vom
diesem Fond vorbehalten.

Die Saubohnen im Salzwasser briihen,
im eiskalten Wasser abkiihlen und
danach schéilen. Die Schalotte, die zwei
Essige, Salz, Pfeffer, die 2 Sorten Senf,
ein bisschen Kuttelfond und das
Olivendl in den Mixer geben und einige
Sekunden drehen lassen. Die mit Salz
und Pfeffer gewiirzten Scheiben
Pouladenleber und die 12 panierten
Kuttelvierecke im Erdnussol in einer
Pfanne auf jeder Seite 2 bis 3 Minuten
braten.

Die Kutteln und die Saubohnen mit der Vinaigrette-Sof3e anmachen und kurz
erwiarmen. Den geputzen und gewaschenen Salat rund auf die Teller legen. In die
Mitte die heilen Kuttelstreifen und die Saubohnen legen. Dariiber kommen 3 panierte
Kuttelvierecke, dann die Leber legen und am Schluss mit einigen Kerbelbléttchen
bestreuen.
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Lammleber in Marsala-Zwiebel-Sauce

Zutaten

2 Essl. Olivendl
3 mittl. Zwiebeln halbiert und in
-- feine Streifen

-- geschnitten
1 grof}. Knoblauchzehe
-- zerdriickt
300 ml Marsala
2 Essl. Balsamessig
Salz

Schwarzer Pfeffer
250 Gramm Lammleber
10 Gramm Butter

Zubereitung

In eine Bratpfanne die Hilfte des Ols erhitzen. Die Zwiebeln dazugeben und bei
verhiltnisméBig hoher Temperatur braten, bis sie an den Réindern dunkel - beinahe
schwarz - sind. Nun den Knoblauch hinzufiigen, kurz mitbraten und anschlieend den
Marsala und den Balsamessig dazugie3en. Zum Kochen bringen, auf niedrigste
Temperatur herunterschalten und alles 45 Minuten ohne Deckel leise kdcheln lassen.
Dann mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit die Leber vorbereiten. sie dazu in ungefihr 4 cm lange Streifen
schneiden, die nicht dicker als diinne Pommes frites sind. Wenn die 45 Minuten
voriiber sind, das verbliebene Ol mit der Butter in einer zweiten Bratpfanne erhitzen.
Wenn die Butter schiaumt, die in Streifen geschnittene Leber hinzufiigen und kurz
braten. Sie braucht nur 1-2 Minuten, bis sie gebrdunt ist, und darf keinesfalls zu lange
gebraten werden, da sie sonst trocken wird. Die fertige Leber sofort in eine
vorgewidrmte Schiissel fiillen, die heile Zwiebelsauce aus der anderen Pfanne
dariibergieffen und sofort servieren.

Dazu passen gut Kartoffeln mit Tomaten und Basilikum.
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Lasagne mit Hackfleisch +
Hihnerleber

Zutaten

2 Essl. Ol

30 Gramm Butter

1 groB. Zwiebel feingehackt

1 mittl. Mohre feingehackt

1 Selleriestangefeingehackt
500 Gramm Rinderhackfleisch
150 Gramm Hiihnerleberkleingeschnitt.

250 ml Tomaten passiert
250 ml Rotwein
2 Essl. Frische Petersiliegehackt
Salz
Pfeffer

400 Gramm Frische Lasangeblitter

FUR DIE BECHAMEL-
SAUCE

60 Gramm Butter
40 Gramm Mehl
550 ml Milch
Salz
Pfeffer
172 Teel. Muskatnuss gerieben
100 Gramm Frischer Parmesangerieben

Zubereitung
Ergibt 6-8 Portionen

Ol und Butter in einer gusseisernen Pfanne erhitzen. Zwiebel, Mohre und Sellerie bei
mittlerer Hitze unter Rithren weich diinsten. Temperatur erhohen, Hackfleisch
zugeben und gut anbraten, mit einer Gabel fein zerdriicken. Hiihnerleber zugeben und
diinsten, bis sie die Farbe verédndert hat. Passierte Tomaten, Wein, Petersilie zugeben,
salzen und pfeffern. Aufkochen, Hitze reduzieren und offen 45 Minuten kocheln
beiseite stellen.

Bechamelsauce zubereiten: Butter in einem mittelgroen Topf bei kleiner Hitze
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zerlassen, bis sie schdumt Mehl zugeben. 2 Minuten anrdsten und stindig riithren.
Vom Herd nehmen und die Milch nach und nach einrithren. Wieder auf den Herd
stellen und unter stindigem Riihren erneut kochen, bis die Sauce eindickt. Dann 2
Minuten kocheln, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss kriftig wiirzen. Mit einer
Plastikfolie abdecken, damit sich keine Haut auf der Sauce bildet. Beiseite stellen.

Die Lasagneblitter zuschneiden, so dass sie genau in eine tiefe, rechteckige,
feuerfeste Form passen. Bei manchen frischen Lasagne-Sorten muss man die
Lasagneblitter fiir 1-2 Minuten in kochendes Wasser tauchen. Auf einem
Geschirrtuch gut abtropfen lassen. Die meisten Lasagne-Sorten konnen aber sofort
weiterverarbeitet werden, man folgt am besten den Anweisungen auf der Packung.

Backofen auf 180 OC vorh einfetten. Fleischsauce diinn einstreichen, Bechamelsauce
diinn dariiber. Falls die Bechamelsauce kalt und zu dickfliissig geworden ist, sollten
Sie sie nochmals etwas erwédrmen, damit sie leichter zu verstreichen ist. Lasagneblatt
darauflegen und vorsichtig festdriicken, um Lufteinschliisse zu vermeiden. Den
Vorgang Schicht fiir Schicht wiederholen, mit Bechamelsauce abschliefen. Mit
Parmesan bestreuen und 35-40 Minuten backen bzw. bis die Lasagne goldgelb ist. 15
Minuten abkiihlen lassen, dann aufschneiden.

Hinweis: Statt frischer Lasagne kann man auch getrocknete Lasagneblitter (375-g-
Packung) nehmen. Die Anweisungen des Herstellers auf der Packung beachten.
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Lasagne mit Leber

Zutaten

300 Gramm Blattspinat frisch oder TK
1 klein. Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Essl. Olivenol
100 Gramm Leber
2 Essl. Rotwein nach Geschmack
200 Gramm Tomaten durchpassiert
1/2  Teel. Oregano
1/2  Teel. Thymian
1/2  Teel. Paprikapulver, edelsiif3
1 Prise Cayennepfeffer

Salz
1 Teel. Butter fiir die Form
4 Lasagneblitter

-- ohne Vorkochen
50 Gramm Gouda, mittelalt

Zubereitung

Frische Spinatblitter waschen bzw. den tiefgekiihlten Spinat in einem Topf bei
schwacher Hitze nur auftauen. Die Zwiebel und den Knoblauch in kleine Wiirfel
schneiden und in dem Olivendl anbraten. Die Leber fein hacken und in den Zwiebeln
anbriunen. Mit dem Rotwein abldschen.

Die Tomaten und die Gewiirze zufiigen, salzen und etwa 5 Minuten koécheln lassen.
Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Eine kleine Form (ideal ist eine rechteckige,
eine ovale ist auch nicht schlecht) mit der Butter ausstreichen.

Die Spinatblitter vorsichtig etwas auseinanderzupfen, mit Salz und Zitronensaft
wiirzen. Die Hilfte des Spinats in der Form auslegen. 2 Lasagneblitter darauf legen.
Nun die Leber-Tomaten-Masse dariiberstreichen und wieder mit 2 Teigbléttern
bedecken.

Den restlichen Spinat dariiber ausbreiten. Bitte darauf achten, dass die Teigplatten
bedeckt sind, nackte Stellen bleiben hart. Den Kise dariiber reiben und im Backofen
bei 220 Grad 15 bis 20 Minuten iiberbacken. Der Kiise bildet dabei eine goldene
Kruste.
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Leber 'Flower Power'’

Zutaten

1 Broccoli

1 Birne

1 Stiick Chinesischer Ingwer
-- frisch

1 Leber

4 Mohren

1 Pack. Macadamia Niisse

200 ml Weinblitter

Zubereitung

Die Broccoliroschen blanchieren und in Butter anbraten. Die Mohren schélen,
ziselieren, in Scheiben schneiden, in Ol anbraten, Zucker, Salz und Pfeffer
dariiberstreuen. Die Leber in groflere Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Jeweils ein Weinblatt mit zerhacktem Ingwer und Leberstiickchen auslegen,
zu einer Roulade einrollen und in Olivendl anbraten. Dekoriert wird dieses Gericht
mit frischgehacktem Basilikum und Petersilie.
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Leber 'Haupstadt' mit Risi- Bisi

Zutaten

1 Apfel rot
1 Gemiisezwiebel
1 Pack. IGLO Erbsen gefroren
1 Dose Erdniisse gerostet
1 Orange
200 Gramm Rinderleber

Zubereitung

Den Apfelkern ausstechen und 5 groBsiigige Scheiben vom Apfel runterschneiden.
Diese mehlieren und in einer Pfanne mit Butter und Ol gold-gelb anbraten. Die
Zwiebel schilen, in dicke Ringe schneiden, mehlieren und diese ebenfalls in einer
Pfanne mit Butter-Ol goldgelb anbraten. Fiir das Risi- Bisi die Erbsen und den Reis
kochen, miteinander vermengen und mit Butter abschmecken. Die Leber in drei
Stiicke schneiden, mit Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Ol 2 min. braten, dann
mit Salz wiirzen. Die Leber auf den Apfel-und Zwiebelringen anrichten
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Leber a la Horst

Zutaten
2 Feigen
1 Putenleber
1 Pack. Niisse
1 Bund Staudensellerie
1 Stiick Schimmelkise
1 Pack. Zuckererbsen

Zubereitung

Die Blitter vom Staudensellerie abtrennen, die Stangen in kleine Scheiben schneiden
und in Salzwasser blanchieren. Von den Zuckerschoten die Fiden entfernen, die
Schoten in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und in kleine Stiicke
schneiden. Fiir die Vinaigrette Olivendl, Salz, Pfeffer, Balsamico und einen TL Senf
erwiarmen (nicht kochen!). Die Sellerie - und Zuckerschotenstiickchen in die
lauwarme Vinaigrette geben. Die Leber mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss
wiirzen, in heiem Olivendl anbraten und eine ungeschilte Knoblauchzehe
dazugeben. Die Leber wird auf dem Salat angerichtet.
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Leber Albanische Art (Arnavut Cigeri)
- Tirkei

Zutaten

500 Gramm Lamm- oder Kalbsleber
3 Essl. Mehl
8 Essl. Sonnenblumendl
-- Salz
-- Pfeffer frisch gemahlen
1 Prise Cayennepfeffer
4 Rote Zwiebeln
172 Bund Glatte Petersilie
172 Teel. Sumak (Salatgewiirz)
-- tiirk. Spezialgeschiift

ZUM GARNIEREN
2 Stidngel Petersilie
1 Tomate

Zubereitung

Die Leber von Hiutchen und Sehnen befreien und in Stifj['e schneiden. Das Mehl auf
einen Teller schiitten und die Leberstiicke darin wilzen. Uberschiissiges Mehl
abschiitteln.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Leber nach und nach rundherum knusprig braun
braten und mit einem Schaumloffel aus der Pfanne heben. Auf eine Platte legen und
sofort mit Salz, Pfeffer und wenig Cayennepfeffer bestreuen.

Die Zwiebeln schilen, in diinne Ringe schneiden, in eine Schiissel geben und mit
etwas Salz bestreuen. Die Zwiebelringe leicht kneten und unter flieBendem Wasser

waschen. Das Wasser griindlich abschiitteln.

Die Petersilie waschen trockenschiitteln, fein hacken, mit den Zwiebeln, etwas Salz
und dem Sumak mischen. Die Tomate waschen, abtrocknen und achteln.

Die Leber lauwarm mit dem Zwiebelsalat, den Tomatenachteln und der Petersilie
servieren.
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Leber Albanische Art Arnavut Cigeri

Zutaten

500 Gramm Lamm- oder Kalbsleber

3 Essl. Mehl
8 Essl. Sonnenblumendl
Salz

Pfeffer frisch gemahlen
1 Prise Cayennepfeffer
4 Rote Zwiebeln
172 Bund Glatte Petersilie
172 Teel. Sumak (Salatgewiirz)
-- tiirk. Spezialgeschiift

ZUM GARNIEREN
2 Stingel Petersilie
1 Tomate

Zubereitung

Die Leber von Hiautchen und Sehnen befreien und in Stifte schneiden. Das Mehl auf
einen Teller schiitten und die Leberstiicke darin wilzen. Uberschiissiges Mehl
abschiitteln.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Leber nach und nach rundherum knusprig braun
braten und mit einem Schaumloffel aus der Pfanne heben. Auf eine Platte legen und
sofort mit Salz, Pfeffer und wenig Cayennepfeffer bestreuen.

Die Zwiebeln schilen, in diinne Ringe schneiden, in eine Schiissel geben und mit
etwas Salz bestreuen. Die Zwiebelringe leicht kneten und unter flieBendem Wasser

waschen. Das Wasser griindlich abschiitteln.

Die Petersilie waschen trockenschiitteln, fein hacken, mit den Zwiebeln, etwas Salz
und dem Sumak mischen. Die Tomate waschen, abtrocknen und achteln.

Die Leber lauwarm mit dem Zwiebelsalat, den Tomatenachteln und der Petersilie
servieren.
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Leber-Ananas- Toast

Zutaten

400 Gramm Kalbsleber
1 Essl. Mehl, gehiuft
1 Dose Champignons, von je 230

g

2 Essl. Auffangfliissigkeit der
-- Champignons

2 Essl. Margarine gehéuft
Salz
Weiler Pfeffer

Teel. Speisestirke
Schuss Cognac
Essl. Saure Sahne

Scheiben Kastengraubrot (knapp 1
cm

-- dick)
4 Scheiben Ananas aus der Dose

A O =

ZUM GARNIEREN
Petersilie oder Kresse

Zubereitung

Die Kalbsleber in 2 cm dicke Streifen schnetzeln. In dem Mehl wenden. Die
Champignons abtropfen lassen. Die Fliissigkeit aufbewahren. Die Margarine in einer
Pfanne erhitzen. Die Leber darin anbraten. Salzen und weilen Pfeffer dariibermahlen.
Mit den Champignons und der aufgefangenen Fliissigkeit bei geringer Hitze etwa 4
Minuten durchschmoren. Die Speisestirke mit dem Cognac und der sauren Sahne
verrithren. Zum Fleisc gieBen, unter Rithren aufkochen lassen und die Pfanne vom
Herd nehmen. Die Leber abschmecken. Die Graubrotscheiben im Toaster rosten.
Dann auf vier vorgewirmte Teller verteilen. Mit den abgetropften Ananasscheiben
belegen. Die geschnetzelte Leber darauthidufen. Mit Petersilie oder Kresse garnieren.

Zubereitungsseit: 25 Minuten
Tip: Eine mit saurer Sahne verfeinerte Sauce diirfen Sie immer unter Riihren,
natiirlich - aufkochen. Verwenden Sie aber siile Sahne, dann geben diese

vorsichtshalber erst zum Schluss in die Sauce, die erhitzt, aber nicht mehr gekocht
werden darf. Grund: Siile Sahne gerinnt beim Kochen leicht.
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Leber auf Maildnder Art

Zutaten
ZUTATEN
500 Gramm Kalbsleber
Salz
2 Eier

gemahlener Pfeffer
40 Gramm Butter
Olivenol
2 Zitronen, in Scheiben

Zubereitung

Die Leber in sehr feine Scheiben schneiden, auf einer gro3en Platte ausbreiten und

ganz leicht salzen. Die Eier mit ein wenig Salz und Pfeffer verquirlen. Die

Leberscheiben durch das Ei ziehen. In einer groBen Pfanne die Butter mit etwas Ol
erhitzen. Die Leberscheiben hineingeben und von beiden Seiten bei schwacher Hitze

insgesamt 5 bis 7 Minuten braten. Die Leber herausnehmen, auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen und sofort mit den Zitronenscheiben servieren.
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Leber auf Toast

Zutaten
8 Kalbsleber-Scheiben (je
--ca. 100 g)
Pfeffer, weil3, frisch
-- gemahlen

1 Teel. Paprikapulver, edelsiif3
1 Prise Salbei, getrocknet

6 Essl. Mehl
50 Gramm Butter
125 ml WeiBwein, trocken
1  Teel. Zitronensaft
8 Friihstiicksspeck-Scheiben,
-- (jeca. 100 g)
4 Toastbrot-Scheiben
Salatblitter
Zubereitung

Die Leber abspiilen und trockentupfen. Pfeffer mit Paprikapulver, Salbei und Mehl in
einem Teller mischen. Die Leberscheiben darin wenden. Butter in einer Pfanne
erhitzen, die Leberscheiben darin auf jeder Seite 4 Minuten braten. Dann mit Salz
bestreuen und warm stellen.

Restliches Mehl in einer Pfanne anschwitzen, die Fleischbrithe mit Wein und
Zitronensaft zugieBen. Unter stindigem Riihren 5 Minuten kochen lassen. Danach
abschmecken und warm stellen.

Friihstiicksspeck in einer Pfanne kross braten, das Toastbrot toasten. Salatblitter auf
die Teller verteilen, darauf das Toastbrot mit je 2 Scheiben Leber legen. Die Sauce

dariibergielen, mit Friihstiicksspeck garniert sofort servieren.

Als Beilage ein gemischter Salat.
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Leber Berliner Art

Zutaten
1
1
200 Gramm
1 Pack.
500 Gramm
50 Gramm
2
Zubereitung

Die Keniabohnen in Wasser blanchieren. Von der Leber vorsichtig die Haut

Apfel griin
Ananas
Kalbsleber
Keniabohnen
Polenta
Roquefort
Zwiebeln

entfernen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann in Mehl wélzen und in einer Pfanne mit
gebriaunter Butter anbraten. Nach kurzer Zeit die Leber auf die andere Seite drehen
und neben der Herdplatte weiterziehen lassen. Die Zwiebeln und den Apfel schilen,
letzteren mit einem Apfelausstecher von seinem Kerngehiuse befreien und Zwiebeln
und Apfel in Ringe schneiden. Diese in Fett anbraten. Die Kalbsleber aus der Pfanne
nehmen, in das Bratenfett Butter, Weillwein, Brithwiirfel und Mehl geben und eine
Mehlschwitze zubereiten. Die Leber mit den Zwiebel- und Apfelringen und der Sauce
auf einem Teller anrichten.
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Leber-Blitzcreme

Zutaten

80 Gramm Lebercreme (oder
Waurst),fein

250 ml Fleischfond
3 Essl. Sahne, siif3

200 Gramm Penne
Worcestershiresauce
Portwein
Salz
Pfeffer
Cayennepfeffer

Zubereitung

Leber-Creme (-Wurst) mit Fond und Sahne aufmixen. Nudeln in Salzwasser aufsetzen
und gar kochen.

Die Leber-Sauce erhitzen, einmal durchkochen und mit dem Wein abschmecken.
Abgetropfte Nudeln damit vermischen, mit moglichst frischem Majoran mischen.
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Leber Chinesisch

Zutaten

500 Gramm Schweineleber
50 Gramm Mehl
5  Essl. Sonneblumenol
Salz
Pfeffer
3 Essl. Sojasauce
2 Essl. Chinesischer Reiswein
-- oder Sherry
200 Gramm Zwiebeln
1/4 Ltr. Fleischbriihe Wiirfel
1 Rote Paprikaschote
1 Griine Paprikaschote
2 Gramm Wirsing

150 Gramm Sojabohnenkeimlinge a.d
Dose

-- besser noch: frische
1 klein. Dose Bambussprossen

Zubereitung

Leber abtupfen und in feine Streifen schneiden. In Mehl wenden. Rundherum in
heilem Ol im Topf anbraten. Rausnehmen, salzen und Peffern. Warm stellen.

Sojasauce und Reiswein oder Sherry in den Topf geben. In Ringe geschnittene auch.
Etwa 5 Minuten diinsten. Fleischbriihe zugieBen. Gewaschene, entkernte
Paprikaschoten in Streifen schneiden. Zu den Zwiebeln geben. Wiersing waschen,
putzen und in Streifen schneiden. Auch in den Topf geben. 10 Minuten beissfest
kochen. Sojabohnenkeimlinge und Bambusssprossen abtropfen lassen. Dann in diinne
Stiicke schneiden. Mit den Leberstreifen in den Topf geben. Erhitzen und servieren.

Beilagen: Kornige gekochter Reis und Sojasauce. Das richtige Getréink dazu ist
natiirlich chinesischer oder japanischer Reiswein.

PS: Bambussprossen sind die jungen Sprosslinge verschiedener Bambusarten, die bei

uns als Konserven in den Handel kommen. Sie sind ein fester Bestandteil in fast allen
chinesischen Rezepten.
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Leber-Fondue

Zutaten

300 Gramm Hiihnerleber

300 Gramm Putenleber
300 Gramm Kalbsleber
1 Ltr. Speisedl
-- oder
1 kg Kokosfett
Zubereitung

Leber waschen, abtrocknen, von Haut und Sehnen befreien, in nicht zu kleine Stiicke
schneiden, auf einer groen Platte oder in Portionen auf Tellern anrichten.

Das Ol (oder Fett) in einem Fondue-Topf erhitzen, auf dem Rechaud kdcheln lassen,
die Leberstiicke auf Fondue-Gabeln in den Fett garen.

dazu: Apfelsinenspalten Mandarinenspalten Ananasstiicke (aus der Dose)
Perlzwiebeln Senffriichte Chutneys Apfelmus
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Leber-Frikadellen

Zutaten

500 Gramm
100 Gramm

1

5
3
2

Essl.
Essl.
Essl.

Leber vom Kalb oder Rind
Speck

Ei

Paniermehl

Mehl

Butter

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Leber waschen, abtrocknen und gegebenenfalls hduten. In Stiicke schneiden und

durch den Fleischwolf drehen.

Die Hiilfte des Specks sehr klein wiirfeln und mit Ei und Paniermehl unter die

durchgedrehte Leber rithren. Gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den restlichen Speck in einer Pfanne auslassen.

Aus der Lebermasse Frikadellen formen, in Mehl wenden und im Speckfett von

beiden Seiten knusprig braten.

Die Butter zerlassen, iiber die fertigen Frikadellen gieBen und mit Kartoffelpiiree

servieren.
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Leber-Frichte-Salat

Zutaten

1/2 Kopf Lollo rosso

1/2 Kopf Lollo bianco

1 Orange

75 Gramm Himbeeren

2 Essl. Himbeeressig
-- Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

3 Essl. Ol

100 Gramm Putenleber
1 Scheibe Toastbrot

Zubereitung

Salate putzen, waschen, in Stiicke zupfen. Orange schilen, so dass die weille Haut
vollstiandig entfernt wird. Filets zwischen den Trennh&utchen herausschneiden.
Himbeeren waschen, abtropfen lassen. Vorbereitete Zutaten mischen.

Essig mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Hilfte des Ols unterschlagen.
Marinade unter den Salat heben. Leber waschen, trockentupfen. Brot wiirfeln.
Restiches Ol erhitzen. Leber darin etwa 3 Minuten braten, herausnehmen, wiirzen.
Brotwiirfel im Bratfett schwenken. Brot und Leber auf dem Salat anrichten.
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Leber im Teig Gebacken mit Nashi-
Okra-Plrée

Zutaten

1 Schale Cocktailtomaten

1 Schale Brombeeren

1 Schale KARWENDEL Frischkise
0 Gramm Leber

1 Dose Okra-Schoten

1 Pack. Miirbeteig

1 Becher Nuss-Nougat-Creme

2 Nashi Birnen

1 Staudensellerie

3 Riesenchampignons

Zubereitung

Die Leber in drei Streifen schneiden, wiirzen und in Olivenol anbraten. Den
Miirbeteig ausrollen, in drei Streifen schneiden, die angebratenen Leberstreifen
einrollen und im Ofen 12 min. bei 230°C backen. Die geschélten Nashi-Birnen und
die abgeschiitteten Okraschoten in Stifte schneiden, in Butter anbraten, wiirzen,
einkochen, piirieren und in einem Schilchen mit einem Sellerieblatt anrichten. Alles
auf einem flachen Teller servieren und mit den iibrigen Sellerieblittern ausgarnieren.
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Leber in Rot

Zutaten
125 Gramm Camembert
1 Becher Creme fraiche
1 Banane
150 Gramm Gefliigelleber
5 Mohren
1 Bund Spargel
Zubereitung

Rotwein reduzieren lassen, etwas Butter mit unterrithren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Spargel und die Mohren schilen, in Scheiben schneiden und in Fett
anbraten. Salz und Wasser hinzufiigen und das Gemiise garen lassen. Den Camembert
in Sahne aufldsen, zwei Eigelb unterriihren und den Topf vom Herd nehmen. Die
Leber von den Sehnen befreien, pfeffern und in den Rotwein geben. Das Gemiise
abtropfen, wiirzen und mit Creme fraiche verfeinern. Die Leber mit dem Gemiise und
der Kisesauce auf einem Teller anrichten.
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Leber in Senfhidlle

Zutaten

Zwiebeln
Apfel
Essl. Ol
Scheiben Kalbsleber
Essl. Senfpulver event. 2-f.
-- Menge
1 Ei, verschlagen
60 Gramm Margarine
Salz
Pfeffer

—_— RN N W

Zubereitung

Die Zwiebeln in Ringe schneiden, die Apfel schilen, Kerngehéuse ausstechen, in
Ringe schneiden.

Ol erhitzen, Zwiebeln goldbraun braten.
Die Kalbsleber erst in Senfpulver wenden, dann durch das verschlagene Ei ziehen.
Die Hilfte der Margarine erhitzen, Leber je Seite 2-3 Min. braten, mit Salz, Pfeffer

wiirzen.

Apfel in der restlichen Margarine braten, alles zusammen anrichten.
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Leber in Sojasauce - Kan-Chupsi

Zutaten

600 Gramm Kalbsleber
40 Gramm Zwiebel

4 Essl. Ol
1 Knoblauchzehe
2 Essl. Sesamsamen
1 Essl. Mehl
2 Essl. Sojasauce
1/4 Ltr. Wasser
Salz
Pfeffer
Zucker
Zubereitung

Kalbsleber mit Haushaltspapier abtupfen. Eventuell vorhandene Rohren entfernen. In
etwa 2 cm breite und 5 cm lange Streifen schneiden. Zwiebel schilen und wiirfeln. Ol
in einer Pfanne erhitzen.Zwiebel darin in 2 Minuten hellbraun braten. Knoblauchzehe
schilen, mit Salz zerdriicken und zugeben. Sesamsamen auch. Leber reingeben und 5
Minuten braten. Mehl dariiberstiuben. Sojasauce und Wasser zugieBen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Abschmecken, in einer vorgewirmten Schiissel anrichten
und mit Reis servieren.
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Leber-Maracuja-6Geschnetzeltes

Zutaten
1 Dose Bohnen weify dicke
2 Fleischtomaten

150 Gramm Kalbsleber

1 Pack. Penne

4 Maracujas

1 Schale Spinat

1 Schale Ricotta

1 Zwiebel
Zubereitung

Kalbsleber schnetzeln, in Mehl wenden und in heiBem Ol anbraten, die gehackten
Zwiebelstreifen dazugeben und mit Maracujamark, Honig, Salz, Pfeffer und frischen
Kriutern weiter braten. Die Nudeln al dente kochen und den Spinat in Wasser
blanchieren. Die Nudeln auf einen Teller geben, das Lebergeschnetzelte dariiber und
mit Spinathdufchen kreisformig darum setzen.
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Leber mit Apfein

Zutaten

250 Gramm
2
1

100  Gramm

12 Scheiben

20  Gramm

2 Essl.

4 klein.

2 Teel.
200 ml
50 ml

30 Gramm

Zwiebeln

Apfel (2200 g)

Zitrone den Saft
Durchwachsener Speck
Kalbsleber

(250 g, ca. 1 cmdick)
Weiler Pfeffer

Mehl zum Bestiduben bis
12

-- mehr

Ol

Thymianzweige
Zucker

Trockener Rotwein
Baslamessig
Salbeiblitter

Salz

Kalte Butter

Zubereitung

1. Zwiebeln pellen, halbieren und in
Streifen schneiden. Apfel schilen,
achteln, vom Kerngehiuse befreien und
sofort in Zitronenwasser legen. Speck in
drei Millimeter diinne Stifte schneiden.

2. Leberscheiben pfeffern, im Mehl
wilzen, tiberschiissiges Mehl abklopfen.
Leberscheiben in einer grofien,
beschichteten Pfanne in zwei Portionen
in jeweils 1 EI Ol von beiden Seiten
anbraten. Aus der Pfanne nehmen, in
einer Arbeitsschale warmhalten. Die
Apfelscheiben zum Abtropfen in ein
Sieb geben.

3. In der gleichen Pfanne bei nicht zu
starker Hitze den Speck auslassen.

Zwiebeln, Apfelspalten und Thymianzweige dazugeben und fiinf Minuten braten,
dann alles zur Leber in die Arbeitschale geben.

4. Den Zucker in der Pfanne leicht karamelisieren, mit Rotwein und Balsamessig
abloschen und auf die Hilfte einkochen lassen.

5. Salbeiblitter grob zerschneiden. Leber, Zwiebeln und Apfel zusammen in der
Pfanne bei milder Hitze etwa fiinf Minuten gar ziehen lassen, herzhaft salzen und
pfeffern. Zum Schluss alles einmal aufkochen lassen und zum Binden die Butter in
Flockchen einschwenken. Mit dem Salbei bestreuen und sofort servieren.
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Leber mit Apfelkruste

Zutaten

4 klein. Apfel
2 mittl. Zwiebeln
20 Gramm Butter oder Margarine
172 Teel. Zucker
Salz
Pfeffer
172 Tasse Briihe
2 Essl. Sahne-Merrrettich
1 Pack. Gemischte gehackte
Kréuter
4 Scheiben Kalbsleber (je 150 g)
2 Essl. Ol

Zubereitung

Vorbereitungsseit ca. 10 Minuten Garzeit ca. 30 Minuten ca. 374 Kalorien / 1566
Joule pro Portion

Apfel waschen, halbieren und entkernen, Zwiebel abziehen und beides grob wiirfeln.
Butter oder Margarine schmelzen, Apfelund Zwiebelwiirfel hineingeben, mit Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen, Briihe angieBen und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
schmoren. Sahne-Meer- rettich und gemischte Kriuter unterrithren, nochmals
abschmecken. Leber waschen, trockentupfen, mit Pfeffer wiirzen, von beiden Seiten
in erhitztem Ol ca. 1 Minute braten. Nebeneinander auf ein Backblech oder eine
Auflaufform legen. Jeweils 1 Portion der Apfelmasse auf jede Leberscheibe geben, im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Oberhitze ca. 10 Minuten iiberbacken.

Dazu passen fritierte Kartoffelscheiben, als Garnierung Apfelspalten.
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Leber mit Apfelringen

Zutaten
FUR 4 PORTIONEN
4 Zwiebeln (125 g)
2 Apfel (300 g, Boskop)

50 Gramm Butter oder Margarine
4 Scheiben Kalbs- oder Jungrindleber
(500 g)
Mehl zum Wenden
Salz
Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Zwiebeln pellen und in Ringe schneiden. Apfel schilen und mit einem
Apfelausstecher die Kerngehiuse herausstechen. Apfel in Scheiben schneiden. Butter
oder Margarine in einer Pfanne schmelzen. Erst die Apfelscheiben glasig diinsten,
herausnehmen. Im gleichen Fett die Zwiebelringe glasig diinsten, auch herausnehmen.
Warm stellen. Leberscheiben in Mehl wenden, gut abklopfen, in gleichen Fett von
beiden Seiten braten. Hinterher salzen und pfeffern. Leber mit Apfelscheiben und
Zwiebelringen servieren. Dazu isst man in Berlin Kartoffelpiiree. Als Meniivorschlag:
Vorspeise: Brunnenkresse-Salat Hauptspeise: Leber mit Apfelringen Dessert:
Traubencreme
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Leber mit Gediinsteten Birnen

Zutaten

8  Scheiben Kalbsleber (750g)
200 Gramm Zwiebeln

3 Birnen (600g)
125 ml Weilwein
4 Essl. Ol
Salz
grober Pfeffer
Zubereitung

Leber waschen, trockentupfen. Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Birnen
waschen, schilen, vierteln und entkernen. Im Wein ca. 5 Minuten diinsten. Leber im
heiBen Ol ca. 6 Minuten braten. Zwiebelringe ca. 4 Minuten mitbraten. Leber wiirzen,
mit den Birnen anrichten. Eventuell mit Petersilie garnieren.

Dazu: Kartoffelpiiree
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Leber mit Paprika

Zutaten
3 Essl. Olivenol
1 Essl. Butter
500 Gramm Leber
2 Zwiebeln
3 Paprika, rot
5 Tomaten, reif
2 Essl. Rotweinessig
Salz
Pfeffer
1 Pfefferschote
200 Gramm Brot, altbacken
100 Gramm Paniermehl
Zubereitung

Leber schnetzeln. Die Zwiebeln fein hacken. Die Paprika vom Stielansatz und
Kerngehiuse entfernen und in Streifen schneiden. Tomaten schilen und in Schnitze
schneiden. Pfefferschote in feine Ringe schneiden.

2 EL Ol und Butter heifs werden lassen, die Leber darin ringsum anbraten bis sie weil3
ist. Dann aus dem Fett nehmen und warmstellen.

Im gleichen Fett zuerst die Zwiebeln glasig diinsten, dann die Paprikastreifen
beigeben. Nach 3 Minuten auch die Tomaten beigeben, kurz durchdiinsten. Mit Essig
abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die in feine Streifen geschnittene
Pfefferschote dariiber streuen. Kocheln lassen bis der Saft um die Hélfte reduziert ist.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, das in Wiirfel geschnittene Brot goldbraun
braten.

Die Leber zum Gemiise geben, nochmals erhitzen. Vor dem Servieren die
Brotwiirfelchen dariiber streuen.
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Leber mit Pilzen (Fegatini Con Funghi)

Zutaten

250  Gramm Gefliigelleber
Mehl zum Stduben
250 Gramm Champignons
2 Essl. Olivenol
1 klein. Zwiebel
Petersilie
Majoran
Marsala
100 ml Sahne

Zubereitung

Das Olivendl erhitzen und darin die gewurfelte Zwiebel andiinsten. Die geviertelten
Pilzhiitchen und die gehackten Stiele zugeben und 10 Minuten garen. In einer
weiteren Pfanne Olivendl stark erhitzen und darin die zerkleinerte, mit Mehl gestdubte
Gefliigelleber anbraten und wiirzen. Die Champignons zugeben und mit Marsala
abloschen. Die Sahne zugeben, etwas einkochen lassen und mit Kridutern bestreut
servieren. Beilagen: Reis, Pfannkuchen
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Leber mit Salbes

Zutaten

500 Gramm Leber (Schwein o. Kalb)
250 Gramm Schalotten
Salz
Pfeffer
100 Gramm Butter
1 Prise Zucker
1  Bund Lauchzwiebeln

10 Blittchen Salbei
1172 Essl. Essig-Essenz
125 ml Weilwein trocken
125 ml Sahne

100 Gramm Tomaten

Zubereitung

Schalotten schilen und vierteln. In 50 g Butter rundherum goldbraun braten. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen, zugedeckt 15 Min. diinsten. Geputzte Lauchzwiebeln in 4
cm lange Stiicke zerteilen, 5 Min. mitgaren.

Leber und 5 Salbeiblitter in Streifen schneiden. Restliche Butter in einer zweiten
Pfanne erhitzen, die Leber darin 5 Min. braten. Salbeistreifen, Essig-Essenz und 2-3
EL Wein unterriihren.

Das Gemiise, den restlichen Wein und die Sahne untermischen, 3-4 Min. ziehen

lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten hduten, entkernen, in Streifen
schneiden und unterheben. Mit dem restlichen gehackten Salbei bestreuen.
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Leber nach Berliner Art

Zutaten

Siuerliche Apfel
Essl. Zitronensaft
Scheiben Leber
Essl. Mehl
Scheiben Durchwachsener Speck
Zwiebel
Essl. Butter
Salz
Pfeffer

= AN B

Zubereitung

Die Apfelringe mit dem Zitronensaft betrdufeln. Die Leberscheiben in Mehl wenden.
Die Speckscheibchen in einer Bratpfanne knusprig braten, warmstellen. Die
Zwiebelringe im Speckfett braten, zum Speck geben.

2 tb Butter in derselben Pfanne zerlassen, die Leberscheiben auf kleinem Feuer auf
jeder Seite nicht ldanger als 3 Minuten braten, salzen und pfeffern. Gleichzeitig in
einer zweiten Pfanne 2 tb Butter zergehen lassen, die Apfelringe auf jeder Seite
hellbraun braten. Leberschnitten abwechslungsweise mit den Speckscheiben auf eine
vorgewirmte Platte legen, Zwiebelringe rechts und links davon verteilen, den
Bratenjus dariibergeben.
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Leber Neben Rote Bete Chips

Zutaten
1 Chicoree
1 Avocado
1 Banane

100 Gramm Gorgonzola

150 Gramm Putenleber

500 Gramm Orangenbuttermilch
100 Gramm Nordseekrabben

1 Rote Bete
1 Zwiebel
Zubereitung

Die Avocado schilen, in Scheiben schneiden, Sterne ausstechen, und diese
kreisformig auf einem Teller anrichten. Etwas Mayonnaise mit Joghurt, Salz und
Tomatenmark verfeinern, die Krabben untermengen und jeweils einen Klecks davon
auf die Sterne geben. Die Rote Bete in feine Scheiben schneiden und fritieren. Die
Zwiebel in dicke Scheiben schneiden, und diese langsam in Ol goldbraun braten.
Salzen. Die Leber parieren, in Stiicke schneiden, anbraten, mit Balsamico abloschen
und wiirzen. Ein wenig von der Orangenbuttermilch mit Joghurt und Curry
vermengen. Diese Sauce zwischen den 'Sternen' verteilen. Die Zwiebelscheiben in die
Mitte des Teller legen. Die Leberstiicke und die Rote-Bete-Chips darauf anrichten.

240



Leber-Prannkuchen

Zutaten
500 Gramm
172 klein.
100 Gramm
4 Essl.
2
5 Essl.
4 Essl.
Zubereitung

Gewaschene Leber etwa 20 Minuten in Milch legen.

Herausnehmen, abtrocknen und eventuell hiduten.

Leber Kalb, Rind
Weil3kohl

Kise gerieben
Mehl

Eier

Saure Sahne
Butter

Milch

Salz

WeilBlkohl in Stiicke schneiden und mit der Leber durch den Fleischwolf drehen. Mit
Mehl, Eigelb, geriebenem Kise und saurer Sahne gut verrithren und mit Salz wiirzen.

Falls die Masse zu trocken ist, etwas Milch zufiigen. Zuletzt das steifgeschlagene

Eiweil} unterheben.

Den Teig l6ffelweise in heifle Butter geben und von beiden Seiten goldbraun backen.

Zum Servieren mit saurer Sahne oder heifler Butter iibergiel3en.
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Leber-Reis-Auflauf

Zutaten

500 Gramm Hiihnerleber
250 Gramm Kurzzeitreis
500 ml Hiihnerbriihe
4 Essl. Butter
1 Bund Friihlingsswiebeln
Salz
Pfeffer
1 Teel. Oregano
100 Gramm Gouda mittelalt

EVENTUELL
40 ml Sherry trocken
2 Karotten kleingeschnitten
Zubereitung

Die Hiihnerbriihe aufkochen, den Kurzzeitreis einstreuen und in 5 Min garen. Beiseite
stellen.

Die Hiihnerleber grob zerschneiden und in einer Pfanne in 1/4 der Butter kurz
anbraten. Beiseite stellen.

Die Friihlingsswiebeln putzen, waschen, in feine Ringe schneiden und im
verbliebenen Bratenfett 3 Min diinsten.

Den Backofen auf 200 oC vorheizen.

Den gekochten Reis mit der Hiihnerleber und den Friihlingsswiebeln gut mischen und
mit Salz, Pfeffer und Oregano kriftig wiirzen.

Eine Auflaufform einfetten und ein Drittel der Mischung einfiillen, mit etwas
geriebenem Kise bestreuen. So weiterverfahren und als letzte Schicht Kése auf den
Auflauf streuen und die restliche Butter in Flocken daraufsetzen.

Auf der mittleren Schiene des Backofens in 10 Min goldbraun iiberbacken.

Dazu passt Tomatensalat.

TIP : Saftiger wird der Auflauf, wenn man die Hiithnerleber mit halbtrockenem Sherry
abloscht und zu den Friihlingsswiebeln noch kleingeschnittene Mohren gibt.
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Leber-Saltimbocca

Zutaten
8 klein. Scheiben Kalbsleber
8 klein. Scheiben Schinken
8 Salbeiblittchen
4  Essl. Ol
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
125 ml Weillwein
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Schinken und Salbei auf den Leberscheiben feststecken. In Ol braten. Herausnehmen,

Zwiebel- und Knbolauchwiirfel im Ol andiinsten. Mit Wein aufgiefBen, einkochen
lassen und wiirzen. Die Sauce zum Leber-Saltimbocca servieren.
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Leber- Thymianknédel

Zutaten
2 In feine Streifen
geschnittene Brotchen
3 Eier
1/4 Ltr. Heif3e Milch
6 Gehackte Schalotten
1 Essl. Gehackte Petersilie
150 Gramm Kaninchenleber
2 Kleingehackte Schalotten
172 Feingehackte
Knoblauchzehe
Thymianblittchen
1  Teel. Butter
Zubereitung

Leber in feine Streifen schneiden, hacken und in Butter scharf anbraten. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken, aus der Pfanne nehmen. Zwei kleingehackten Schalotten
hellbraun anschwitzen, Knoblauch, Thymian und Leber dazugeben, alles gut

durchschwenken und zur Seite stellen.

Brotchenstreifen mit heiBer Milch tibergieen. Sechs gehackte Schalotten in Butter
anschwitzen und zum Brotchenteig geben. Die Lebermasse und Petersilie ebenfalls
einarbeiten. Aus dem Teig Knodel formen und in Salzwasser ca. 8§ Minuten

pochieren. Auf Weinkraut servieren.
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Leber und Gemdse aus dem

Zutaten
150 Gramm Wirsing
150 Gramm Zwiebeln
100 Gramm Bambussprossen aus der
Dose
1 Rote Paprikaschote
1 Griine Paprikaschote
1 Gelbe Paprikaschote
350 Gramm Schweineleber
4  Essl. Sojaol
1/4  Teel. Salz
172 Teel. Schwarzer Pfeffer f.a.d.M.
3 Essl. Reiswein oder Sherry
3 Essl. Sojasauce
1/4 Ltr. Hiihnerbriihe
Zubereitung

Wok

Wirsing in einzelne Blitter teilen, waschen, dicke Mittelrippen entfernen, Blitter in

fingerdicke Streifen schneiden. Zwiebeln schilen, in diinne Ringe schneiden.
Paprikaschoten waschen, in 3 cm breite Steifen, dann in diinne Stifte schneiden.

Leber trockentupfen, in feine Streifen schneiden. Ol im Wok erhitzen, Leber

rundherum anbraten, herausnehmen, salzen, pfeffern, warmstellen.

Reiswein oder Sherry und Sojasauce in Wok geben. Zwiebeln zufiigen, kurze Zeit
diinsten, Paprikaschoten und Wirsing dazugeben, 5 Minuten bissfest kochen.

Nun Bambussprossen und gewaschene Mungbohnenkeime dazugeben und heif3
werden lassen. Zum Schluss Leberstreifen unter das Gemiise ziehen (verbergen).

Heif servieren.
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Leber und Gemdsesalat

Zutaten
200 Gramm
20  Gramm
300 Gramm
100 ml
20 ml
1/2 Teel.
60 ml
60 ml
1/2
1/2 Teel.
40 Gramm
100  Gramm
2 Essl.
4 Scheiben
3 Essl.
1 Scheibe

Rote Beete

-- etwas Salz, Zucker

-- etwas Weillweinessig
Schalotten, fein gewiirfelt
-- etwas Zitronensaft
Sellerieknolle
Rinderfond

Sherry

Senf

Walnusol
Traubenkernol

Apfel, geschilt
Meerrettich, gerieben
Creme fraiche
Feldsalat

Mehl

Kalbsleber

--a80g

Butterschmalz
Toastbrot

Zubereitung

Rote Beete putzen und sauberbiirsten,
mit etwas Salz, Zucker und Weinessig in
kochendes Wasser geben, in etwa 25
Minuten gar diinsten.

Sellerie schilen, zu Streifen schneiden,
mit etwas Zitronensaft in leicht
gesalzenem Wasser eine Minute diinsten.
Unter kaltem Wasser abbrausen,
abtropfen lassen. Schalottenwiirfel im
Rinderfond aufkochen, abkiihlen lassen.
Sherry-Essig, Senf, etwas Salz und
Pfeffer einriihren, dann Walnuss- und
Traubenkernol mit dem Schneebesen
darunterschlagen.

Apfel schilen, fein reiben, Meerrettich,
Creme fraiche und einen Essloffel der
Essig—Ol—Marinade daruntermischen, mit
Salz abschmecken. Rote Beete abgiefien,
unter kaltem Wasser abbrausen, schilen

und zu feinen Streifen schneiden. Feldsalat waschen, trockentupfen. Durch die Essig-
Ol-Marinade ziehen, abtropfen lassen. Auf vier Tellern anrichten. Rinderfond auf die
Hilfte einkochen, dann etwas abkiihlen lassen. Unterdessen Sellerie- und Rote-Bete-
Streifen getrennt mit Essig-Ol Marinade betriufeln und durchziehen lassen.

Leber salzen und pfeffern, in Mehl wenden, in zwei EL Butterschmalz pro Seite eine
halbe Minute braten. Sellerie- und Rote-Beete-Streifen zum Feldsalat geben, davor
die Meerrettichsauce verteilen. Leber zu Streifen schneiden und darauf anrichten,
Rinderfond dariibertraufeln.

Toast wiirfeln, im restlichen Butterschmalz unter 6fterem Wenden goldbraun rosten,
iiber den Salat streuen.

246



Lebercreme

Zutaten

300 Kaninchenleber oder
Lamm-

bzw. Hiahnchenleber
5 Wacholderbeeren
2 Teel. Oregano

1 Lorbeerblatt

3 Essl. Rotweinessig

2 Essl. Aceto balsamico
1 Zwiebel

1 Moéhre

1  klein. Petesilienwurzel
0 Gramm Butter

3 Essl. Olivenol

1 Bund Petersilie

1 Essl. Kapern

Zubereitung

Leber putzen und in grofle Stiicke schneiden. Wacholderbeeren zerdriicken. Leber mit
Wacholderbeeren, Oregano, Lorbeerblatt und den essigsorten vermischen. Ca. 4 - 5 h
marinieren lassen.

Zwiebel, Mohre und Petersilienwurzel klein(!) schneiden und in Olivendl anbraten.
Leber abtropfen lassen und die Marinade auffangen. Die Leber in Olivendl anbraten,
das Gemiise hinzufiigen beides 2 Minuten diinsten, die Marinade angiefen und ca. 10
offen bei schwacher Hitzen einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Lebermischung, Butter und Kapern piirieren.
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Lebercreme aufr Toast

Zutaten

250  Gramm Putenleber
50  Gramm Fetter Speck

1 mittl. Zwiebel
172 Teel. Salz
1/4 Teel. Thymian u. Rosmarin
Weiller Pfeffer
30 Gramm Butter, weich
4 Essl. Siile Sahne
2 Essl. Cognac
1 Essl. Petersilie feingehackt

4  Scheiben Toastbrot

Zubereitung

Putenleber, Speck und Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Speck auslassen, Zwiebel
darin glasig diinsten, Leberwiirfel dazugeben und etwas fest werden lassen. Leber
wiirzen und zugedeckt abkiihlen lassen. Masse zweimal durch die feine Scheibe des
Fleischwolfes drehen. Butter mit Sahne und Cognac kriftig schlagen, Lebermasse
vorsichtig unterziehen. Mit Petersilie wiirzen und abschmecken.

Brot toasten, diagonal durchschneiden und die Lebercreme daraufspritzen.
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Lebercrostinis

Zutaten

500
100

ml
Gramm

1 Kklein.
50 Gramm
30 Gramm
150 Gramm

Essl.

Essl.

Essl.

N = = N =

Essl.

Salzwasser

Polenta (Maisgriel3)

-- ersatzw. Weillbrotwiirfel
Zwiebel

Roher Schinken

Butter zerlassen
Gefliigelleber
Salbeiblittchen gewaschen
Weizenmehl

Marsalawein

Parmesan gerieben

Ei

Schlagsahne

Semmelmehl

Spiesedl

Zubereitung

Salzwasser in einem Topf zum Kochen
bringen. Polenta unter Riithren
einstreuen, zum Kochen bringen und
etwa 40 Minuten schwach kochen
lassen, bis sich die Masse vom
Topfboden 16st.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Schinken in Wiirfelschneiden und mit
den Zwiebelwiirfeln in zerlassener
Butter glasig diinsten.

Gefliigelleber unter flieBendem kaltem
Wasser abspiilen, trockentupfen, von
Hautresten befreien, kleinschneiden, zu

den Zwiebel- und Schinkenwiirfeln geben und kurz durchbraten.

Salbeiblittchen in feine Streifen schneiden, zu dem Fleisch geben, mit Weizenmehl
bestduben und einige Minuten durchbraten lassen. Marsalawein hinzugief3en und bei
schwacher Hitze diinsten, bis die Fliissigkeit verdampft ist.

Die Pfanne von der Kochstelle nehmen, Parmesan unterriihren, die Gefliigelmasse mit
einer Gabel fein zerdriicken, die Masse etwa 1 cm dick auf eine mit kaltem Wasser
abgespiilte Platte streichen uind abkiihlen lassen.

Die Polentamasse in Vierecke schneiden (ca. 6 Stiick pro Portion), mit der
abgekiihlten Leberfarce bestreichen und in Weizenmehl wenden. Ei mit Schlagsahne
verrithren und die Vierecke zuerst darin, dann in Semmelmehl wenden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Lebercrostinis darin goldbraun braten, auf Haushaltspapier
abtropfen lassen und heif3 servieren.
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Lebergeschnetzeltes

Zutaten

150 Gramm Durchwachsener Speck (in
Wiirfel geschnitten)

2 groB. Zwiebeln (in Wiirfel)
1 Rote Paprikaschote
1 Gelbe Paprikaschote
350 Gramm Schweineleber (in Wiirfel)
Tabasco

Schwarzer Pfeffer
Paprika edelsii3

125 ml Gemiisebriihe
Creéme fraiche
Schnittlauchréllchen

Zubereitung

Speck und Zwiebeln anbraten, dir Paprikawiirfel dazugeben, nach ca. 5 Minuten die
gewiirfelte Leber dazugeben, ebenfalls anbraten. Mit Briihe auffiillen und die
Gewiirze dazugeben. Ca. 20 Minuten kocheln lassen, dann die Pfanne vom Herd

nehmen und die Creme fraiche einrithren. Schnittlauchrollchen dariiberstreuen.

Dazu schmeckt Kartoffelpiiree und griiner Salat.
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Lebergulasch

Zutaten

65 Gramm Durchwachsener Speck
250 Gramm Zwiebeln
500 Gramm Griine Paprika

250 ml Fleischbriihe
500 Gramm Schweineleber
2 Essl. Mehl
3 Essl. Ol
1 Essl. Paprika

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Speck in Wiirfel schneiden und ausbraten. Paprika und Zwiebeln klein schneiden und
mitdiinsten. Mit heiller Fleischbriihe aufgiefen und 20 Minuten bei schwacher Hitze

kochen.

Leber grob wiirfeln, in Mehl wenden und in Ol briunen.

Leberwiirfel unter das Gemiise mischen, wiirzen und noch 5 Minuten ziehen lassen.
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Leberhackbraten mit Tomatensauce

Zutaten

2  mittl. Zwiebeln

1 Bund Petersilie

2 Knoblauchzehen

2 Eingeweichte, gut

-- ausgedriickte Brotchen

100 Gramm Frische Champignons
250 Gramm Schweineleber
450 Gramm Hackfleisch

2 Eier

2 Essl. Gr. Pfeffer

1 Essl. Salz

4  klein. Tomaten

1 Pack. Tomatensauce

Zubereitung

Zwiebel, Petersilie und Knoblauch sehr fein hacken. Die Champignons sdubern und
die Hilfte klein schneiden. Von der Leber die Haut abziehen und fein wiirfeln. Alles
zusammen mit dem Hackfleisch, zerpfliickten Brotchen, Eiern, Pfefferkdrnern und
Salz zu einem mittelfesten Teig verarbeiten. Ein Stiick Alufolie eindlen und den
geformten Leberhackbraten darauf legen. Die Folie nach oben einschlagen und dann
in die Fettpfanne legen. Den Braten in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen
geben und 60 min. backen. Nach 45 min. die Folie an der Oberseite 6ffnen und den
Braten zu Ende garen. Die zuriickbehaltenen Champignons in einer Pfanne mit Butter
kurz goldgelb briaunen, mit etwas Salz bestreuen und die Petersilie dariibergeben. Die
gewaschenen Tomaten an der Oberseite kreuzweise einschneiden, salzen, pfeffern
und in den letzten 10 min. der Bratenzeit mitbraten lassen. Den Braten aus der Folie
nehmen, warmstellen und den Bratenfond in einen Topf gieen. Mit 1/4 1
Fleischsbriihe auffiillen und die Tomatensauce nach Vorschrift zubereiten. Die Sauce
mit 1 El. Sahne zum Schluss verfeinern. Dazu serviert man Nudeln und Salat.
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Leberkds

Zutaten

3 kg
500 Gramm
250 Gramm

1

80 Gramm
8 Gramm
1 Essl.
2

1 Ltr.
1/2

10 Gramm

Zubereitung

Rindfleisch mager
Schweinehals

Wammerl fett mit
Schwarte

Zwiebel

Salz

Pfeffer weill gemahlen
Majoran

Knoblauchzehen zerdriickt
Wasser

Schweineschmalz
Zitronenschale abgerieben

Wie bei Weillwiirsten, so wird auch hier das durchgedrehte Feisch im Mixer mit Salz

und Wasser portionsweise zu einem glatten, glinzenden Brei verarbeitet. Mit dem

Handmixer die gesamte Masse gut zusammenriithren und zum Quellen kiihl stellen.
Mit geriebener Zwiebel und den anderen Gewiirzen vermischen und in eine gefettete
Kastenform fiillen.

Festdriicken und 1 1/2 bis 2 Stunden bei mittelere Hitze backen. Leberkis wir zur
Brotzeit als Schmankerl frisch und heil gegessen.

Und so macht man ihn zu einem Hauptgericht: Dicke Schieben werden in der Pfanne

gebraten, obenauf setzt man ein Spiegelei und serviert verschiedene Salate dazu.
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Leberkds (Bayern)

Zutaten

3 kg Rindfleisch mager
500 Gramm Schweinehals

250 Gramm Wammerl fett mit
Schwarte

1 Zwiebel

80 Gramm Salz
8 Gramm Pfeffer weill gemahlen
1 Essl. Majoran

2 Knoblauchzehen zerdriickt
1 Ltr. Wasser
1/2

10 Gramm Schweineschmalz
Zitronenschale abgerieben

Zubereitung

Das durchgedrehte Fleisch wird im Mixer mit Salz und Wasser portionsweise zu
einem glatten, glinzenden Brei verarbeitet. Mit dem Handmixer die gesamte Masse
gut zusammenriithren und zum Quellen kiihl stellen. Mit geriebener Zwiebel und den
anderen Gewiirzen vermischen und in eine gefettete Kastenform fiillen. Festdriicken
und 1 1/2 bis 2 Stunden bei mittlerer Hitze backen.

Leberkis wird zur Brotzeit als Schmankerl frisch und heifl gegessen. Und so macht
man ihn zu einem Hauptgericht: Dicke Scheiben werden in der Pfanne gebraten,
obenauf setzt man ein Spiegelei und serviert verschiedene Salate dazu.

INFO:

Leberkds ist das bayrische Nationalgericht und wird in wirklich allen bayrischen
Bevolkerungsschichten verzehrt. Gehéssige nennen ihn 'Beamtenschinken', weil er bei
mifBig besoldeten Angestellten frither nicht nur als Brotzeitschmankerl sondern auch
als Abendmahl galt.

Der Name Leberkise ldsst falschlich auf die Zutaten Leber und Kiése schlieen.

Beides ist darin nicht enthalten. Vielmehr riihrt 'Leber' von Loab (Laib) her und 'Kése'
von der brotartigen Form der bayrischen Kisesorten.
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Leberkds 2 (Bayern)

Zutaten
800 Gramm
200 Gramm
250 Gramm
8 Gramm
8 Gramm
300 ml
30 Gramm

1

Zubereitung

Rindfleisch
Schweinefleisch
Speck

Salz

Mukatbliite

Pfeffer

lauwarmes Wasser
eventuell bis 2/3 mehr
Butter

Zwiebel

Rind- und Schweinefleisch getrennt ganz fein durch den Wolf drehen, den Speck mit
der groBen Scheibe zerkleinern. Das durchgedrehte Rindfleisch wird auf einem Brett
mit den Handfldchen zu einem festen Fleischteig gedriickt. Danach wird der Teig mit

dem Speck, Schweinefleisch und den Gewiirzen gut vermengt. Man gibt beim
Durchkneten so viel lauwarmes Wasser hinzu, dass die Fleischmasse geschmeidig

bleibt, aber nicht zu diinn wird.

Eine Bratreine oder Aluform mit Butter ausstreichen, die gehackten Ziebeln

hineingeben, mit dem Fleischteig auffiillen und mit Wasser bepinseln. Im Rohr wird

der Leberkés ungefihr eine Stunde bei 180 Grad gebacken.
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Leberkds a la Kerstin

Zutaten

4 Scheiben Leberkis

4  Scheiben Sandwichtoast

4 Essl. Zigeunersauce

2 Essl. Mayonnaise

6 grof}. Pfirsich- o. Apfelhilften
4 Scheiben Gouda

Zubereitung

Die 4 Toastscheiben auf ein Backblech legen. (Moglichst Backpapier darunter) Diese
dann mit Mayonnaise bestreichen und darauf je eine Scheibe Leberkés legen. Der
Leberkés wird nun mit der Zigeunersauce bestrichen. Die Pfirsich- oder Apfelhélften
in feine Scheiben schneiden und auf die mit Zigeunersauce bestrichenen
Leberkéstoasts legen. Zum Schluss je eine Scheibe Kise darauf. Das Ganze wird nun
ca. 30 Minuten bei 1800 C gebacken.

Diese Zusammenstellung hort sich zwar auf den ersten Blick etwas seltsam an,
schmeckt aber sehr gut.
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Leberkds-Krautwickel

Zutaten

1 gro}. Zwiebel
20  Gramm Butter

1 kg Sauerkraut

175 ml Klare Briihe
5 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt

172 Bund Lauchzwiebeln
100 Gramm Gouda
6 Scheiben Leberkids ajeca. 120 g
6 Teel. Mittelscharfer Senf
Salz
Weiller Pfeffer

Zubereitung

Zwiebel schilen, fein wiirfeln. Fett in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin
glasig diinsten. Sauerkraut kurz mit andiinsten. Mit Briihe abloschen.
Wacholderbeeren und Lorbeerblatt zufiigen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 15
Minuten diinsten.

In der Zwischenzeit Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Kése
grob raffeln. Leberkésscheiben nebeneinander legen und mit je einem Teeloffel Senf
bestreichen.

Sauerkraut gut abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas abkiihlen
lassen, auf die Leberkésscheiben verteilen. Scheiben aufrollen und mit der offenen
Seite nach unten in ein GefiB zum Uberbacken legen. Mit Lauchzwiebeln und Kise
bestreuen. Backofen auf 200 Grad vorheizen und in ca. 20 Minuten goldbraun backen.
Warm servieren.
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Leberkdse IT

Zutaten

250 Gramm Kalbsleber
250 Gramm Tatar
250 Gramm Hackfleisch gemischt
2 Eier
80 Gramm Mehl
40 Gramm Speisestirke
2 Essl. Zwiebeln feingehackt
4 Essl. Semmelbrosel
125 ml Milch
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Majoran
Butter zum Einfetten
Milch zum Begief3en
1 Tomate
1  Bund Krause Petersilie
200 ml Cognac

Zubereitung

Leber mit Hackfleisch und Tatar durch den Fleischwolf drehen. Mit Eiern, Mehl,
Starkemehl, Zwiebeln und Semmelbroseln zu einem Teig verkneten. Nach und nach
die Milch zugeben. Mit den Gewiirzen sehr pikant abschmecken. Eine Kastenform
mit gefetteter Alufolie auslegen, Teig einfiillen und mit Butterfléckchen belegen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 1 Stunde backen, dabei zweimal mit etwas
Milch begielen. Kalt mit Tomate und Petersilie garniert servieren.
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Leberkdse mit Spinatfillung

Zutaten
1 kg Spinat
2 Zwiebeln
1 Essl. Butter oder Margarine

Salz

Pfeffer, bunt

Muskatnuss gerieben
4 Scheiben Leberkdse a 100 g

3 Eier
125 ml Milch
1 Knoblauchzehe
Petersilie
Zubereitung

Den Spinat verlesen, waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebeln schilen und
wiirfeln.

Das Fett in einem Topf erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen. Den Spinat
dazufiigen und garen bis er zusammengefallen ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss

wiirzen. Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

GleichmiBig auf die Leberkésescheiben verteilen. Die Scheiben aufrollen und in eine
feuerfeste Form legen.

Eier und Milch verquirlen und salzen. Uber den Leberkise gieBen.

Den Knoblauch schilen, in feine Scheibchen schneiden. Knoblauch und bunten
Pfeffer iiber die Rollen streuen.

Den Leberkise im vorgeheizten Ofen (E-Herd 220 Grad/ Umluftherd 200 Grad/
Gasherd Stufe 3) etwa 15 Minuten backen.

Mit Petersilie garnieren. Dazu passt ein frischer Salat.
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Leberkdse nach Grofimutter Art

Zutaten

250 Gramm Kalbsleber
250 Gramm Tatar
250 Gramm Hackfleisch gemischt
2 Eier
80 Gramm Mehl
40 Gramm Speisestirke
2 Essl. Feingehackte Zwiebeln
4 Essl. Semmelbrosel
125 ml Milch
Salz
Pfeffer
Muskat
Majoran
Butter zum Einfetten
Milch zum Begief3en
1 Tomate
1 Bund Krause Petersilie
200 ml Cognac

Zubereitung

Leber mit Hackfleisch und Tatar durch den Fleischwolf drehen. Mit Eiern, Mehl,
Starkemehl, Zwiebeln und Semmelbréseln zu einem Teig verkneten. Nach und nach
die Milch zugeben. Mit den Gewiirzen sehr pikant abschmecken. Eine Kastenform
mit gefetteter Alufolie auslegen, Teig einfiillen und mit Butterflockchen belegen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad ca. 1 Stunde backen, dabei zweimal mit etwas
Milch begieBen. Kalt mit Tomate und Petersilie garniert servieren.
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Leberkdse-Ragout

Zutaten

300 Gramm Leberkise

1 Lauchstange
200 Gramm Tomaten
2 Zwiebeln
3 Essl. Ol
125 Gramm Schlagrahm
Salz
Pfeffer
375 ml Milch

1 Karton Kartoffelpiiree
geriebene Muskatnuss
4 Eier
Petersilie
-- zum Garnieren

Zubereitung
Fiir das Ragout den Leberkise in kleine Stiicke schneiden. Lauch und Tomaten putzen
und waschen, Lauch in Ringe, Tomaten in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebeln

schilen und in Ringe schneiden.

1 EL Ol erhitzen, Zwiebeln und Leberkise kurz darin anbraten, herausnehmen. Lauch
5 Minuten in dem Bratfett diinsten.

Tomaten und Sahne hinzufiigen und etwa 5 Minuten einkochen lassen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, dann Leberkése und Zwiebeln darin wiarmen.

Topf von der Kochstelle nehmen, Milch zugieBen, Piireeflocken unterrithren und mit
Muskat wiirzen.

Eier mit 2 EL Ol zu Spiegeleiern braten und salzen.

Portionsweise anrichten, auf jede Portion ein Spiegelei, mit Petersilie garnieren.
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Leberkdseraclette

Zutaten

600 Gramm

2
3

Essl.

150 Gramm
150 Gramm

2

DN = =

2

Essl.

Prise
Teel.
Prise
Essl.
Essl.

600 Gramm

Zubereitung

Den Fleischkise in mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Zwiebel in Scheiben
schneiden und in der Butter oder Margerine diinsten. Die Fleischkisewdirfel

Fleisch- oder Leberkése
Zwiebeln

Butter oder Margerine
Cornichons (Glas)
Champignonkdpfe (Glas)
Senf, mittelscharf

-- Salz

-- Pfeffer frisch gemahlen
Cayennepfeffer
Paprikapulver

Zucker

Schnittlauch gehackt
Petersilie gehackt
Raclettekiise

dazugeben und knusprig braten.

Die Cornichons und die Champignonkopfe gut abtropfen lassen, zum Fleischkése
geben erhitzen. Den Senf daruntermischen, alles mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer,
Paprikapulver und Zucker kriftig wiirzen. Die Kriuter daruntermischen.

Die Masse portionsweise in die Raclettepfannchen geben. Den Kise darauf verteilen

und im Raclettegrill schmelzen.
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Leberklofichen

Zutaten
150 Gramm Schweineleber
1 Semmel
40 Gramm Semmelbrosel
30 Gramm Mehl
1 Ei
Petersilie
50 Gramm Fett
Salz
Pfeffer
Majoran
30 Gramm Zwiebeln
Zubereitung

Die Zwiebel wird in wenig Fett gebraten, die zerkleinerte Petersilie zugegeben und
nach dem Abkiihlen die gemahlene Leber untergemischt. Mit Salz, Pfeffer, und
Majoran wird gewiirzt, die eingeweichte zerdriickte Semmel, Ei, etwas Mehl und
Semmelbrosel zugesetzt und gut vermischt. Mit einem nassen Loffel werden
Kl6Bchen abgestochen und in Salzwasser oder in der Suppe gekocht.
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Leberknode/

Zutaten

200 Gramm
200 Gramm

2
80 Gramm

1

2
3 Ltr.
1 Bund
30 Gramm
Zubereitung

Fleisch und Leber wiirfeln, im Mixer fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und gepresstem
Knoblauch wiirzen. Mehl, Ei und Eigelb mit dem Handriihrgerét unterriihren und 20

Schweinenacken (ohne
-- Knochen)
Schweineleber
Salz

Pfeffer
Knoblauchzehen
Mehl

Ei

Eigelb
Salzwasser
Petersilie, glatte
Schweineschmalz

Min. kalt stellen.

Mit 2 Loffeln 12 KloBe in siedendes Salzwasser geben, 25 Min. auf 1 oder
Automatik-Kochstelle 4 - 5 garen. Ab und zu wenden. Inzwischen die Petersilie grob
hacken, im Schmalz andiinsten. Die Knodel darin schwenken und mit Sauerkraut

servieren.
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Leberknodel Frénkisch

Zutaten

250 Gramm Gemahlene Rinderleber
2 Eier
1 Altbackenes Brotchen
Zwiebel
Petersilie
Muskat
Salz
Pfeffer
Semmelbrosel

Zubereitung

Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in etwas Butter glasig diinsten. Die
gehackte Petersilie ebenfalls kurz mit andiinsten. Alle Zutaten zu einem Teig
vermischen, Semmelbrosel zugeben bis der Teig fest ist KloBchen formen, kurz in der
Briihe aufkochen und 15 Minuten ziehen lassen.
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Leberknodel/ vom Schwein

Zutaten

250 Gramm Fettes Schweinefleisch
-- (Riicken) ohne Knochen
250 Gramm Schweineleber
80 Gramm Mehl
50 Gramm Butter

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
4 Eier
Salz und Pfeffer
AUSSERDEM
100 Gramm Butter
2 Zwiebeln

1 Essl. Petersilie gehackt
3 Ltr. Wasser
Salz

Zubereitung

Die geschiilte, in Scheiben geschnittene Zwiebel und Knoblauchzehen in Butter
anbraten. Fleisch und Leber im Mixer feinhacken. Zwiebel, Knoblauchzehen, Mehl
und Eier zu dem gehackten Fleisch geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, gut
vermischen.

2-3 1 Salzwasser in einem groflen Schmortopf zum Kochen bringen. Mit Hilfe von
zwei Loffeln den gewiirzten Fleischbrei zu Kl6Ben formen. Die Knodel ca. 10
Minuten in siedendem Wasser pochieren. Wenn die Knédel an die Oberfliche steigen,
sind sie gar.

Die fertigen Knoddel mit dem Schaumldffel aus dem Topf nehmen und auf einer
vorgewidrmten Platte verteilen. Vor dem Servieren mit den geschilten, gehackten und
in Butter goldgelb gebratenen Zwiebeln iibergiefen. Gehackte Petersilie dariiber
streuen. Die Knddel sind auch eine ausgezeichnete Beilage zum Sauerkraut oder zu
Bratkartoffeln und griinem Salat.

Getrankeempfehlung: Riesling Kabinett trocken oder ein Pils vom Fass
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Leberknodein

Zutaten

5
250 Gramm

1/4

100 Gramm
1 klein.
1

100 Gramm

Zubereitung

Semmerln altbacken
Rindsleber geschabt (oder
faschiert)

Milch

Butter

Zwiebel

Ei

Salz

Pfeffer

Majoran
Zitronenschale
Petersilie
Knoblauch
Semmelbrosel

Semmel mit Milch und Ei mischen und stehen lassen. In Butter die Zwiebel und den
Knblauch anrésten und dazugeben. Die Leber und die Gewiirze untermischen, ist die

Masse zu weich etwas von den Semmelbroseln dazu. Mit nassen Hianden Knodel
formen und in 1 1 Rindsuppe langsam ziehen lassen.

In Tirol isst man den ersten Knodel in der Suppe, den zweiten mit Sauerkraut, den
dritten zum Schweinernen, den vierten zum Salat
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Leberkonsomé

Zutaten
150 Gramm
1
60 Gramm
3
Zubereitung

Man schabt 15 dkg Schweine- oder Kalbsleber sehr fein, gibt eine in Milch
geweichte, gut ausgepresste Semmel, etwas geriebene, in wenig Butter angerostete
Zwiebel und etwas fein gewiegte, griine Petersilie dazu und passiert alles durch ein
Haarsieb. Dann treibt man 6 dkg Butter recht flaumig, riihrt nach und nach 3 Eidotter,
etwas Salz, Pfeffer, Muskatnuss und den Schnee von 3 Eiklar hinein, riihrt alles gut
unter das Passierte, fiillt die Masse in eine mit Butter bestrichene, mit Mehl bestreute
Dunstform und kocht sie 1 Stunde im Dunst. Herausgestiirzt, iiberkiihlt, in schwache,
kleine Quadrate oder in Schnitten geteilt, wird es mit der klaren, kriftigen Suppe

serviert.
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Schweineleber oder
-- Kalbsleber
Brotchen in

Milch eingeweicht
Zwiebel in

Butter angerdstet
Petersilie gewiegt
Butter

Eier getrennt

Salz

Pfeffer
Muskatnuss

Mehl



Lebermilch

Zutaten
1 Tasse Milch
50 Gramm Rohe Leber
1 Banane
1 Essl. Himbeersaft
Honig (Zucker)
Zubereitung

Die Leber von Haut und Flechsen befreien, in kleine Stiicke schneiden und mit allen
Zutaten in den Becher geben. Auf Stufe II fein piirieren.
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Leberpaste

Zutaten
2 Schalotten
1  Teel. Olivenol
8 Wacholderbeeren, zerdriickt
1 Lorbeerblatt
1 klein. Thymianstridusschen

100 ml Madeira

100 Gramm Hasenleber, notfalls
-- Gefliigelleber

40 ml Cognac

20 ml Grand Manier

Zubereitung

Schalotten abziehen, in feine Scheiben schneiden und in Olivendl andiinsten.
Gewiirze hinzufiigen, Madeira angieen und fast ganz einkochen lassen, Hasenleber
dazugeben, auf beiden Seiten anbraten. Mit Cognac und Grand Manier flambieren. Im
Blitzhacker zu einem Brei glattmixen und anschlieend durch ein Sieb streichen.
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Leberragout in Mini-Paprika

Zutaten

1 Blumenkohl, lila
150 Gramm Hiihnerleber
1 Dose Fruchtcocktail

3 Kartoffeln
5 Mini-Paprikas
1 Pack. Pistazien
1 Scamorza
(gerducherter Mozarella)
Zubereitung

Leberragout in Mini-Paprika Blumenkohl in kleine Roschen teilen, blanchieren
anschlieBend in Olivendl, mit Knoblauch, Salz und Pfeffer aromatisiert kurz
schwenken. Kartoffeln auf Triiffelhobel in hauchdiinne Scheiben schneiden und in
einer Pfanne braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Von den Paprika Deckel
abschneiden, entkernen, in Ol braten, dann in einer Grillpfanne nachrosten. Leber in
kleine Wiirfel schneiden und in in heiBem Ol braten. Zwei Scheiben gewiirfeltes
Toastbrot, Rosmarin, Knoblauch dazugeben kurz mitrosten, dann mit Rotwein
abloschen. Den Scamorza in dicke Scheiben schneiden und grillen. Leber in Paprika
fiillen auf einen Teller legen, Bratkartoffeln und Blumenkohl dazu geben. Scamorza
oben draufsetzen und mit Basilikum garnieren.
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Leberravioli in Wildkraftbrihe

Zutaten
NUDELTEIG
2 Eier
1 Prise Salz
1 Essl. Olivendl
30 Gramm Weizenmehl, doppelgriffig
100 Gramm Mehl
FULLUNG
20 Gramm Butter
150 Gramm Wildschweinleber
1 Prise Salz
Weiller Pfeffer
1 Thymianzweig
1 Salbeiblatt
1 Essl. Petersilie, gehackt
1/3 Knoblauchzehe
50 Gramm WeiBbrot, frisch, ohne
-- Rinde
1 Ei
1 Eiweil3
BRUHE
1 Ltr. Wildkraftbriihe s. Rezept
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Zubereitung

Fiir den Teig die Eier mit dem Salz
verschlagen, die restlichen Zutaten
zugeben und glatt verarbeiten. Den
Nudelteig in Folie 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen. Fiir die
Fiillung die Butter in der Pfanne
schmelzen, die Wildschweinleber darin
anbraten und wiirzen. Noch warm in
einen Mixer geben und mit den Kriutern
sowie dem Weil3brot fein mixen. In eine
Schiissel geben, das Ei unterriithren und
kalt stellen. Den Nudelteig zu 2 gleich
groBen Platten ausrollen, auf einer der
Platten 3x3 cm grofle Quadrate
markieren. Auf jedes Quadrat ein
Héufchen der Fiillung setzen, die
Zwischenrdume mit Eiwei} bestreichen.
Die zweite Teigplatte dariiberlegen und
die Zwischenrdume mit Hilfe eines
Kochloffels andriicken. Mit einem
gezackten Teigrddchen die Ravioli
zerteilen und in siedendem Salzwasser
12 Minuten garziehen lassen. Zum
Servieren in Suppentassen geben und mit
heiller Wildkraftbriihe iibergiel3en.



Leberreis

Zutaten

200 Gramm Rinderleber

80 Gramm Butter bis 1/4 mehr
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

1 Knoblauchzehe

172 Brotchen

Semmelbrosel

Zubereitung

20 dkg Rindsleber wird recht fein geschabt und durch ein Sieb gestrichen. 8 bis 10
dkg gute Butter treibt man gut ab, gibt dazu etwas Salz, etwas Pfeffer und
Muskatnuss, 1 Teilchen fein geschabten Knoblauch, eine halbe in Wasser
eingeweichte, gut ausgedriickte Semmel und soviel fein geriebene Semmelbrosel,
dass die Masse ziemlich fest wird, und driickt diese mittels eines Kochloffels durch
ein Reibeisen oder recht grobes Sieb in die siedende dunkle Suppe durch. Kochzeit 20
bis 25 Minuten.
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Leberschadel

Zutaten
400 Gramm
4
Etwas
1
30 Gramm
1 klein.
1
1 Prise
1
Zubereitung

Die Leber wird geschabt oder fein faschiert.

Die Semmeln werden kleinblittrig geschnitten und mit der Milch angefeuchtet. Im
hei3en Fett l4sst man die gehackte Zwiebel und das Petersiliengriin anlaufen.

Danach mit den restlichen Zutaten in einer Schiissel vermengen. Je nach Festigkeit
der Masse evtl. Brosel hinzufiigen. (Keinesfalls zuviel!) Eine Auflaufform mit dem
Schweinsnetz auslegen, die Masse einfiillen und das Netz dariiber
zusammenschlagen. Im heiflen Rohr ca. 3/4 Std. backen.
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Schweinsleber
Alte Semmeln
Milch

Ei

Fett

Zwiebel
Petersilie

Salz

Pfeffer
Knoblauchzehe
Majoran
Schweinsnetz
Evtl. Brosel



Leberspdtzle

Zutaten

250 Gramm Mehl
250 Gramm Feingehackte Rinds- oder
-- kalbsleber
Reichlich Zwiebeln
Petersilie
Salz
Muskat
Pfeffer oder Paprika
Etwas Wasser
1 Essl. Butter (zum Schmailen)

Zubereitung

Aus den angegebenen Zutaten macht man einen festen, glatten Teig, den man so lange
schligt, bis er Blasen wirft. Nun auf das nasse Spitzlesbrett einen Teil des Teiges
streichen und mit einem speziellen Schaber oder einem breiten Messer schmale
Streifen in das kochende Salzwasser schaben. Ein paarmal aufkochen lassen, dann mit
einem Drahtloffel herausnehmen und in heilem Salzwasser schwenken. Warmstellen.
Zuletzt das Ganze in Butter schmélzen. Als Beilage frischen Kopfsalat reichen.

275



Leberspitzle IT

Zutaten

500 Gramm Mehl

2 Eier event. die Hilfte
-- mehr
Salz
1/4 Ltr. Wasser

200 Gramm Rinderleber
Butter zum Begief3en

Zubereitung

Aus Mehl, Eiern, Salz und Wasser einen glatten Teig bereiten, die passierte Leber
dazugeben und den Teig schlagen, bis er Blasen wirft. Zugedeckt 30 min ruhen

lassen.

In einem hohen Kochtopf Wasser mit Salz zum Kochen bringen und den Teig in
kleinen Portionen von einem nassen Brett mit einem Messer in diinnen Streifen ins
kochende Wasser schaben. Wenn die Spitzle an der Oberfliche des kochenden
Wassers erscheinen, werden sie mit der Schaumkelle herausgehoben.

Wer die Spitzle klar und siduberlich haben will, kocht sie vor dem Anrichten noch
einmal in frischem Salzwasser auf. Dann abtropfen lassen und mit brauner Butter

iibergiefen.
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LeberspieS auf Naturreis (Dinner For
Two)

Zutaten
250 Gramm Kalbsleber
1 Apfel
172 Zitrone Saft davon
2 mittl. Zwiebeln
1/2  Karton Kiirbiswiirfel
1 Essl. Butter oder Margarine
-- evtl das Doppelte
Salz und Pfeffer
Naturreis
-- bissfest gegart
-- Menge anpassen
1 Staude Chicoree
172 Fenchelknolle
1 Orange
100 Gramm Sprossenmischung
172 Karton Kefir
172 Zitrone Saft davon
172 Orange Saft davon
1 klein. Zwiebel
1 Prise Zucker
1 Prise Cayennepfeffer
ZUM GARNIEREN
Kriuterzweige

Zubereitung

Die Kalbsleber wiirfeln. Die Apfel in
Stiicke schneiden und mit Zitronensaft
betridufeln. Die Zwiebeln in Stiicke
schneiden. Die Kiirbiswiirfel abtropfen
lassen. Die Zutaten auf Spiefe stecken
und im Fett braten. Herausnehmen,
wiirzen, den erhitzten Reis anrichten, die
Spiee darauflegen und mit dem Salat
servieren. Solltet ihr den Naturreis fiir
die Hauptspeise nirgends bekommen, so
konnt ihr auch einfach normalen
Langkornreis verwenden.

Den Chicoree und Fenchel in Streifen
schneiden. Die Orangen filieren. Die
Sprossenmischung mit den restlichen
Salatzutaten in eine Schiissel geben und
vorsichtig vermischen. Den Kefir mit
Orangenund Zitronensaft und der
geriebenen Zwiebel verrithren. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker sowie
Cayennepfeffer abschmecken, den Salat
anrichten und mit dem Dressing
betridufeln, zum Leberspiefl geben, mit
Kriuterzweigen ausgarnieren, servieren.
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Leberspiefe mit Zwiebelsosse

Zutaten

300 Gramm Kalbsleber
2 mittl. Zwiebeln
172 Rote Paprikaschote
1/2 Griine Paprikaschote
2 Scheiben 50g Kochschinken
20 Gramm Butterschmalz
Salz + w. Pfeffer a.d.M.
2 Rote Zwiebeln
50 Gramm Kiirbis a.d.G.
75 Gramm Champignons
1 Pack. Sofe zum Braten fiir
1/4 Ltr. Wasser
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Salbei
2 Essl. Weinbrand
4 Spielle

Zubereitung

Leber waschen und in Wiirfel schneiden. zwiebeln schilen und vierteln. Paprika in
Stiicke schneiden. Schinken vierteln. Vorbereitete Zutaten abwechselnd auf Spiel3e
stecken. Die Hilfte des Schmalzes erhitzen, die Spiele darin von jeder Seite ca. 5
Min. braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sof3e rote Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Kiirbis abtropfen lassen
und in kleine Wiirfel schneiden. Pilze halbieren. Rest Schmalz erhitzen. Zwiebeln
darin andiinsten. Kiirbis und Pilze zufiigen, mitdiinsten. Mit Wasser abloschen und
aufkochen. SoB3enpulver einriihren, erneut aufkochenlassen. Kriuter waschen,
Blittchen bzw. Nadeln abzupfen und in die Sofle geben. Mit Weinbrand, Salz +
Pfeffer abschmecken.
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Leberterrine

Zutaten

251 Gramm Schweinehack

250 Gramm Kalbshack

50 Gramm Speck

200 Gramm Rinderleber

150 Gramm Gefliigelleber

200 Gramm Speck in Scheiben
Zwiebeln
Knoblauchzehen

Essl. Butter

Essl. Weinbrand
Eigelb

Bund Thymian
Majoranzweig

—_— = NN = RN

ZUM DEKORIEREN
4 Lorbeerblitter
1 Thymianzweig

Zubereitung

Das Fleisch mit dem Speck, der Leber und den geschélten und grob gewiirfelten
Zwiebeln und Knoblauchzehen durch die feinste Scheibe des Fleischwolfes drehen.
Im Kiihlschrank kalt stellen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Gefliigelleberstiicke von allen Seiten anbraten, beiseite stellen. Die Fleischfarce mit
dem Weinbrand, den Eigelben, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer, dem
gewaschenen, kleingeschnittenen Thymian und Majoran vermischen. Dann die Farce
nochmals kalt stellen. Eine Terrine mit den Speckscheiben auslegen, einige fiir die
Garnitur zuriicklassen. Die Hilfte der Fleischfarce einfiillen, die Gefliigelleberstiicke
dazugeben und mit dem Rest der Fleischmasse zudecken. Mit den restlichen
Speckscheiben, den Lorbeerbléttern und dem Zweig Thymian garnieren. Die Terrine
mit einem Deckel verschlieBen und in die mit 2 cm Wasser gefiillte Fettpfanne des
Backofens einsetzen. Bei 2000 C 90 Minuten garen, eventuell noch etwas Wasser
nachfiillen. Die Form aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Mit Knoblauchbrot
oder frischem Bauernbrot als Vorspeise servieren.
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Leberterrine mit Zimt

Zutaten

250 Gramm Kalbsleber
250 Gramm Hiihnerleber
500 Gramm Schweinefleisch mager
Scheiben Bauchspeck
Schalotte gehackt
Essl. Petersilie gehackt
Teel. Salz
Teel. Pfeffer
100 Gramm Walniisse grob gehackt

1 Orange abgeriebene
Schale

2/3 Teel. Ingwer gemahlen
1/4 Teel. Zimt gemahlen
1 Essl. Weinbrand
1 Essl. Madeira

[\ I ST SRR e o)

Zubereitung

Leber und Schweinefleisch mehrmals durch die feine Scheibe des Fleischwolfs
drehen.

Eine Terrinenform mit Speckscheiben auslegen.
Fleischmasse mit den iibrigen Zutaten gut vermischen und in die Terrinenform geben.

Die Terrine im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad im Wasserbad etwa 1 1/ 2
Stunden backen.

Aus dem Backofen nehmen und wihrend des Abkiihlens mit einem Gewicht
beschweren (damit die Terrine feste Konsistenz erhilt).

Anschlieflend im Kiihlschrank kalt stellen.
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Leberwidrfelchen

Zutaten
100 Gramm Leber
20 Gramm Zwiebeln
60 Gramm Mehl
2 Eier
1 Bund Petersilie
20 Gramm Butter
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Die durchgedrehte Leber und die feingeschnittene Zwiebel werden mit dem Eigelb
griindlich verriihrt. Das Eiweill wird zu Schaum geschlagen. Der Eischnee, die
Gewiirze und das Mehl werden vorsichtig vermischt Auf einem gefetteten und
bemehlten Backblech wird die Masse ausgestrichen und bei mittlerer Hitze in der
Backrohre gebacken. Man schneidet in Wiirfel und gibt diese in die Suppe.
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Leberwursthappen

Zutaten
1 mittl. Zwiebel
1 Teel. Butter
2 Knoblauchzehen
200 Gramm Feine Leberwurst
1 Bund Petersilie

2 Scheiben Graubrot

Zubereitung

Die geschiilte und feingewiirfelte Zwiebel in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in der
Butter leicht andiinsten. Die geschélte Knoblauchzehen dazu pressen und mit den
Zwiebeln vermengen. Die Leberwurst aus der Pelle driicken und mit der
Zwiebelmasse vermischen, ca zwei bis drei Minuten anbraten.

Das Graubrot in den Toaster geben und leicht toasten. Die Petersilie grob
zerschneiden.

Die Graubrotscheiben vierteln, mit der Leberwurstmasse bestreichen und mit der
Petersilie bestreuen. Dazu passt natiirlich ein kiihles Bier.
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Lewerknepp (Leberknédel)

Zutaten

500 Gramm Frische Schweineleber
2 Altbackene Brétchen
1 groB. Zwiebel

200 Gramm Durchwachsenes

Dorrfleisch
-- oder gerducherter Speck
3 Eier
Majoran
1 Ltr. Salzwasser oder
172
-- Fleischbriihe
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Zubereitung

(*) Kochen wie in der Pfalz

Die Leber, die eingeweichten Brotchen, die Zwiebel und das Dorrfleisch durch den
Fleischwolf drehen.

Unter diese Masse die Eier mischen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Majoran
kréftig abschmecken.

Den Teig einige Zeit kiihl stellen. Mit feuchten Handen Knodel formen oder mit
einem Suppenloffel

Knodel abstechen und in siedendem Salzwasser oder Fleischbriihe 15 Minuten ziehen
lassen.

Mit goldgelb gerdsteten Zwiebeln bestreuen und mit Kartoffelbrei und Sauerkraut
servieren.
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Lewwerknepp, Gudde (Leberknidel
Bessere Art)

Zutaten

250 Gramm Kalbsleber
250 Gramm Rindsleber

250 Gramm Schweinekamm, ohne
Knochen

4 Altbackene Wasserwecken
2 Eier
2 Zwiebeln
1 Bund Petersillie
1 Essl. Majoran
-- Salz, Pfeffer
2 Ltr. Bouillon

Zubereitung

Die Wasserwecken in Scheiben schneiden und mit 1/2 Liter kochendem Wasser
iibergieBen. 15 Minuten ziehen lassen. Inzwischen die kalbsleber, die Rinderleber,
den Schweinekamm, die geschilten Zwiebeln und die Petersillie zweimal durch die
feinste Scheibe des Fleischwolfes treiben.

Die eingeweichten Wecken sehr fest ausdriicken und ebenfalls durch den Fleischwolf
drehen. Die Eier, den Majoran, reichlich Salz und Pfeffer zum Fleischteig geben und
gut miteinander verarbeiten.

Die Bouillion zum Kochen bringen. Mit einem gréerem Loffel ovale Knodel von

dem weichen Teig abstechen, und in der siedenden Bouillion ca. 15 Minuten
garziehen lassen
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Lowenzahn-Radieschen-Salat mit
Entenleber

Zutaten

500 Gramm
1 Zweig

Entenleber
Rosmarin
Weiller Pfeffer
Ol zum Backen

ZUM PANIEREN
Mehl,

Ei

Brosel

200 Gramm

Bund
Essl.
Essl.

Bund

—_— W W N

4  Scheiben
4 Scheiben

FUR DEN SALAT
Zarte, junge

-- Lowenzahnblitter
Radieschen
Walnussol
Himbeeressig
Schnittlauch

Salz, Pfeffer
Toastbrot
Friihstiicksspeck

Zubereitung

Entenleber putzen, mit Kiichenkrepp
trockentupfen,pfeffern. Rosmarin
abzupfen, fein hacken und mit den
Broseln vermischen. Entenleber in Mehl,
verquirltem Ei und Rosmarinbroseln
panieren. Lowenzahnblitter und die
Radieschen waschen, gut abtropfen
lassen. Radieschen in Stifte schneiden.
Aus Walnussol, Himbeeressig,
feingeschnittenem Schnittlauch, Salz,
Pfeffer eine Marinade rithren und diese
mit dem Lowenzahnsalat vermischen.
Zuletzt die Radieschenstifte dazugeben.

In einer Pfanne den wiirfelig
geschnittenen Speck auslassen.
Toastbrot entrinden, kleinwiirfelig
schneiden. In die Pfanne zum Speck
geben und goldgelb braten. In einer
anderen Pfanne Ol erhitzen und die
panierte Entenleber backen. Lowenzahn-

Radieschen-Salat auf Tellern anrichten, die gebackene Entenleber darauflegen und
mit den Speck- und Toastbrotwiirfeln bestreuen.

TIPP: Wer die Salatmarinade nicht ganz so kréftig haben will, kann ein wenig Wasser
dazuheben. Agieren Sie beim Durchmischen des zarten Salates bitte entsprechend

vorsichtig.
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Lowenzahnsalat mit Entenleber

Zutaten

100 Gramm Zuckerschoten
100 Gramm Champignons rosa
Essl. Traubenkernol (1)
Essl. Traubenkernol (2)
Bund Lowenzahn

Essl. Olivendl

Essl. Rotweinessig (1)
172 Essl. Rotweinessig (2)
30 Gramm Radieschensprossen

DN = W N

6 Entenlebern ca. 350g
2 Essl. Ol
2 Essl. Portwein rot
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Die Zuckerschoten putzen, 3 Minuten in Salzwasser mit einer Prise Zucker
blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen. Die Champignons séubern, in
Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Zuckerschoten in
Traubenkernol (1) wenden.

Den Lowenzahn zerpfliicken, dabei die hellgelben Innenblitter ganz lassen und von
den groflen Blittern nur die dunkelgriinen Spitzen verwenden. Lowenzahn waschen
und trockenschleudern. Aus dem Traubenkernol (2), Essig (1), Salz und Pfeffer eine
Vinaigrette rithren. Die Radieschensprossen in 2 Essloffel der Vinaigrette wenden.

Die Leber zerteilen, dabei die sehnigen Teile entfernen. Im heiflen Ol 2 Minuten von
jeder Seite sanft braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen.
Essig (2) im Bratfett verdampfen lassen. Den Portwein dazugieSen und bei starker
Hitze auf 1 Essloffel Fliissigkeit einkochen.

Die Leber darin wenden, in der heiflen Pfanne beiseite stellen und 1-2 Minuten
nachziehen lassen. Den Lowenzahn in der Vinaigrette wenden und mit Zuckerschoten

und Champiognons auf portionstellern anrichten.

Die Leber darauf verteilen und mit den Sprossen garnieren.

286



Marinierte Hihnerleber auf Feldsalat
mit Kdrbiskerno/

Zutaten

500 Gramm Hiihnerleber in kleine
-- Stiicke zerteilt und

-- geputzt
100 ml Rotwein
1 Rosmarinzweig
2 Thymianzweige
1 Lorbeerblatt
1 Knoblauchzehe
200 Gramm Butter
Kiirbiskernol
Sonnenblumendl
Weinessig
1 Ei gekocht

150 Gramm Feldsalat

Zubereitung

Die Hiihnerleber mit Rotwein, Rosmarin, Thymian, Lorbeer und Knoblauch 2-3
Stunde marinieren.

Anschliefend auf Kiichenpapier oder Tuch abtropfen. Die Hiihnerleber mit Rosmarin
und Thymianzweig in geklérter Butter bei 80 Grad 6-8 Minuten ziehen lassen (sie
sollte noch leicht rosa sein), mit Siebschopfer aus der Butter heben und mit
Sonnenblumenol und Weinessig marinieren. Noch mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen.

Feldsalat mit Kiirbiskernol, Essig, Salz und Pfeffer anmachen und auf kalten Tellern
anrichten. Die Leber um den Salat legen und mit gehacktem Ei servieren.
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Marinierte Hdhnerleber auf
Vogerisalat mit Kernél/

Zutaten

500 Gramm

40 ml
1
2
1
1
200 Gramm
2

1

Hiihnerleber in kleine
Stiicke zerteilt und
geputzt

Rotwein

Rosmarinzweig

Thymianzweige

Lorbeerblatt
Knoblauchzehe
Butter

Erdépfel gekocht,
gewiirfelt oder rund
ausgestochen
Kiirbiskernol
Sonnenblumendl
Mostessig oder Weinessig
Ei gekocht

150 Gramm Vogerlsalat

Zubereitung

Die Hiihnerleber mit Rotwein, Rosmarin, Thymian, Lorbeer und Knoblauch 2-3
Stunde marinieren. Nach dem Marinieren auf Kiichenpapier oder Tuch abtropfen. Die
Hiihnerleber mit Rosmarin und Thymianzweig in geklérter Butter bei 80 Grad 6-8
Minuten ziehen lassen (sie sollte noch leicht rosa sein), mit Siebschopfer aus der
Butter heben und mit Sonnenblumendl undWeinessig marinieren. Noch mit Slaz und
Pfeffer leicht wiirzen. Vogerlsalat mit Erdédpfeln, Kiirbiskernol, Mostessig, Saltz und
Pfeffer abmachen und auf kaltem Teller anrichten. Die Leber um den Salat legen und

mit Ei servieren.
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Martinigans mit Gefligelleberfillung

Zutaten
1 Junge Gans a ca. 3 kg
Salz
Pfeffer
Majoran
Basilikum
500 ml Hiihnerbouillon
100 ml Apfelwein
GARNITUR
8  klein. Apfeln
8 Essl. Preiselbeermarmelade
FULLUNG
4 Brotchen a je 50 g
300 ml Kriftige Hithnerbouillon
Herz der Gans
Leber der Gans
600 Gramm Gefliigelleber
3 Essl. Butter
2 Zwiebel fein gehackt
1 Bund Petersilie gehackt
3 Apfel
2 Eier
2 Essl. Cognac
Salz
Pfeffer
2 Essl. Majoran
2 Essl. Rosmarin

Zubereitung

Die Gans innen und auflen mit Salz,
Pfeffer und den iibrigen Gewiirzen
einreiben. Mit Folie bedecken und 1
Stunde im Kiihlschrank stehenlassen.
Inzwischen die Fiillung zubereiten. Die
kleingeschnittenen Brotchen in heiler
Bouillon einlegen. Gut ausdriicken und
durch das Passevite treiben. Herz und
Leber kurz in Butter anbraten. Aus der
Pfanne nehmen. Zwiebeln und Petersilie
hineingeben, 5 Minuten diinsten. Die
geschilten und kleingewiirfelten Apfel 3
bis 4 Minuten mitdiinsten. Herz und
Leber fein schneiden, die gediinstete
Fiillmasse, das Brot, die verklopften Eier
und den Cognac beigeben. Die Masse
wiirzen und gut mischen.

Die Fiillung in den Génsebauch stopfen
und die Offnung mit Kiichenfaden
zundhen. Die Gans mit dem Riicken
nach unten in eine grofle Kasserolle oder
auf einen Blech mit Rand legen. Die
Gans in den auf 240 oC vorgeheizten
Ofen schieben. Nach 5 bis 10 Minuten
mit 4/5 vom heilen Bouillon begiefen
und bei 220 oC wihrend 90 Minuten
schmoren lassen. Wird die Gans auf dem
Blech gebraten, kann mann sie mit
doppelt gefalteter Alufolie bedecken.
Den Deckel oder die Folie abnehmen

und die Hilfte des inzwischen ausgetretenen Fettes abschdpfen. Die Gans im eigenen
Fett etwa 1 Stunde bei 180 oC weiterbraten. Von Zeit zu Zeit vom Brattfett etwas
abschopfen und durch die restliche heile Bouillon ersetzen.

Die Apfel ungeschilt mit dem Ausstecher entkernen. Eine Viertelstunde vor dem
Ende der Bratzeit zur Gans legen und mitschmoren lassen, bis sie weich sind. Die
Gans auf einer groBen Platte anrichten, die Apfel dazulegen und mit
Preiselbeerkonfitiire fiillen. Die Sauce nochmals entfetten. Apfelwein zufiigen und auf
die Hilfte einkochen lassen. Pikant abschmecken. Durch ein Sieb passieren und nach
Belieben etwas frische Butter unter die Sauce schlagen.
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Masurische Hirschleberréllchen

Zutaten

1
150 Gramm
20 ml
60 Gramm

1
1 Tasse
125 ml
Zubereitung

Leber enthduten, griindlich wéssern und in diinne Scheiben schneiden. Speck
ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Jeweils auf eine Speckscheibe eine
Hirschleberscheibe geben, mit Wacholderschnaps betrdufeln, salzen, pfeffern und
etwas Majoran aufstreuen. Mit einer zweiten Speckscheibe zudecken, aufrollen und
mit Spiechen zusammenhalten. Die Rollchen in der Pfanne in heilem Fett braten,
dabei Zwiebel mitrosten. Mit Rotwein abloschen, zugedeckt fertig garen. Bratensatz

Hirschleber

Fetter Rducherspeck
Doppelwacholder
Pfeffer

Salz

Majoran

Butter oder Margarine
Zwiebel feingehackt
Rotwein

Saure Sahne

mit Pfeffer, Salz und Majoran wiirzrn, mit Sahne aufkochen.

Leberrollchen mit Zwiebeln und Sauce anrichten. Mit gebuttertem Weiflbrot oder

Toast als Vorspeise reichen.
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Medaillons von der Rinder/eber
‘Bellevue’

Zutaten

1 Apfel rot
1 Dose BONDUELL Erbsen
3/4 Ltr. VERPOORTEN

-- Eierlikor
1 Pack. Korinthen frisch
1 Rinderleber
1 Tomate

Zubereitung

Reis kochen, in Butter anschwitzen und abschmecken. Die Tomate in kleine Stiicke
schneiden und in eine gefettete Ring-Form geben. AnschlieBend den gekochten Reis
in diese Form geben, festdriicken und auf einen Teller stiirzen. Die Leber in kleine
Stiicke schneiden, in Mehl wenden, anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Anschlieend die Erbsen und einen Becher Sahne dazugeben, mit Zucker und Salz
abschmecken und in den Reisrand fiillen.
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Melonen-Rucola-Salat mit
Gefligelleber und Pfeffervi ...

Zutaten
PFEFFERVINAIGRETTE
150 ml Fleischbriihe
100 ml Olivendl
70 ml Weillweinessig
1 Essl. Balsamicoessig
10 Gramm GestoBBener Pfeffer
172 Reife Melone
2 Essl. Apfelsaft
2 Schalotten
1 Zweig Thymian
30 Gramm Weizenpuderstirke
RUCOLA
MELONENSALAT
172 Honig-Melone
200 Gramm Rucola
GEFLUGELLEBER
300 Gramm Gefliigelleber
2 Essl. Olivendl
1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian
20 Gramm Mehl

Zubereitung

Fleischbriihe, Olivenol, Weilweinessig
erhitzen. Geschnittene Schalotten und 30
g Gefliigelleber hinzugeben. Ebenso den
Balsamico, den gestoflenen Pfeffer, den
Thymian, den Apfelsaft und die Melone,
in kleine Stiicke geschnitten,
hinzugeben. Alle Zutaten leicht inden
und durch ein feines Sieb passieren.
Anschliefend mit Salz und reichlich
Pfeffer abschmecken.

Die Honigmelone schilen und in diinne
Spalten schneiden. Den Rucola von den
groBten Stielen befreien, klein zupfen
und vorsichtig untereinander mengen.

Die Gefiigelleber in Olivendl anbraten.
Zur Geschmacksgebung gibt man
Rosmarin und Thymian in die
Bratpfanne. Die Gefliigelleber in Mehl
wenden und von beiden Seiten ca. 2
Minuten braten.

Melonensalat mit der Pfeffervinaigrette
marinieren, in der Mitte des Tellers

locker anrichten und Gefliigelleber anlegen. Blattkriuter als Garnitur.
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Mit Kalbsbrét und Leber Uberbackene
Kirbisschnitzel

Zutaten

8 Scheiben Kiirbisfruchtfleisch, a 90 g
-- oval geschn. Scheiben Zubereitung
100 Gramm Kalbsbrit
Kriuter z.B. Petersilie,
-- Kerbel, Thymian

Die Kiirbisscheiben kurz in kochendem
Wasser blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken und auf einem Kiichentuch

-- jeweils einige Stengel abtrocknen lassen (durch das
100 Gramm Rinderleber geschabt Abschrecken in kaltem Wasser bleibt die
1 Eigelb orangerote Farbe besser erhalten).
2 Essl. Semmelbrosel Krauter hacken.

Frischer Majoran

.. Das Kalbsbrit (Kalbsbrit bekommt man
-- einige Stengel

oS in jeder gutgefiihrten Metzgerei) in eine

Keim6l zum Braten Schiissel geben, mit den gehackten
Kriutern verrithren und herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen. Majoranblitter von den
Stielen zupfen und fein hacken.

Die geschabte Leber (meist ist es Rinderleber, die man am besten fertig geschabt
kauft, da diese Tatigkeit nicht jedermanns Sache ist) mit Eigelb und Semmelbrosel
(am besten selber frisch reiben alte Semmeln hat fast jeder, und mit Hilfe von
modernen Kiichenmaschinen ist das kinderleicht und geht schnell - frisch geriebene
Semmelbrosel schmecken einfach besser) verrithren, mit Majoran, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Grill oder den Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Die vorgegarten, abgekiihlten und abgetrockneten Kiirbisscheiben mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
Gemiisescheiben darin auf jeder Seite kurz anbraten, dann auf den Backrost legen und
abtropfen lassen.

Die Hilfte der Kiirbisschnitzel mit Krduter-, die iibrigen mit Leberfarce bestreichen.
Den Backrost mit der darunterliegenden tiefen Fettpfanne auf die obere Schiene des
Backofens oder des Grills schieben und die Kiirbisschnitzel wenige Minuten
iiberbacken.

Mit Salzkartofeln und grilnem Salat sevieren!

Dazu eine Berliner Weifle oder ein Pils!
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Mit Leber und Schinken Gefdllte
Coguelets

Zutaten
4 Coquelets a je ca. 450 g
Salz
Pfeffer
Muskat
2 Essl. Bratbutter
333 ml Weillwein
125 ml Cognac
Bouillon
200 ml Rahm
FUR DIE FULLUNG
150 Gramm Gefliigelleber
80 Gramm Schinken feingehackt
80 Gramm Paniermehl
Salz
Pfeffer
Thymian
3 Essl. Portwein

Zubereitung

Die kleinen Delikatessen, die sich zum
Braten, Sautieren, Backen oder
Grillieren eignen, konnen sehr vielseitig
zubereitet werden. Brillat-Savarin
meinte 'Was die Leiwand fiir den Maler,
das ist das Gefliigel fiir den Koch', d.h.
dass das Federvieh der Kreativitit eines
Kochs keine Grenzen setzt. Sie tragen
verschiedene Namen -Stubenkiiken,
Poussin, Coquelets, Giigeli,
Mistkratzerli, sind zwischen 400 und
700 Gramm schwer und so um sechs
Wochen alt.

Frither war der Hahn noch ein Hahn und
die Henne eine Henne. Gegessen wurden
praktisch nur die minnlichen Tiere, die
weiblichen mussten zuerst einmal Eier

legen, bevor sie dann ihre Karriere als Suppenhuhn beenden durften. Eg-Normierung
und wissenschaftliche Brut-Techniken machen es méglich, dass heute unter der
Bezeichnung 'Hihnchen', 'Poussin’, 'Coquelet' junge Tiere beiderlei Geschlechts
angeboten werden.
Fiir die Fiillung die Gefliigelleber fein hacken und mit dem Schinken und dem
Paniermehl mischen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen, mit Portwein
parfiimieren.
Die Coquelets innen und auflen wiirzen und die Farce einfiillen. Mit Kiichenfaden
zunihen. Die Bratbutter erhitzen und die Coquelets darin rundherum goldgelb
anbraten.
Die Hilfte des Weillweins beigeben und die Hithnchen im heiflen Backofen wihrend
etwa 30 Minuten unter 6fterem Begielen schmoren. Die Coquelets aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.
Den Cognac sowie den Rest des Weins in den Briter geben, um die Hilfte einkochen
lassen, wenig Bouillon zufiigen. Absieben, nach Geschmack abschmecken und mit
dem Rahm verfeinern. Separat zu den Coquelets servieren.
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Mit Reis und Gefligelleber Gefiilltes
Hdhnchen

Zutaten

100 Gramm Langkornreis

Salz
100 Gramm Gefliigelleber
1 Zwiebel
10 Paprikagefiillte Oliven

1 Essl. Butter oder Margarine
Weiller Pfeffer

1 Bund Petersilie

1 Rosmarinzweig

1 Héhnchen (a ca. 1,2 kg)

1 Essl. Ol

1 Teel. Paprika, edelsii3

500 Gramm Tomaten

2 Gemiisezwiebeln
Holzspiefichen
Kiichengarn
Zubereitung

Reis kochen. Leber waschen, trockentupfen und in kleine Stiicke schneiden. Die
Zwiebel schilen, fein wiirfeln. Oliven halbieren. Leber und Zwiebelwiirfel in heilem
Fett anbraten. Reis abtropfen lassen. Reis und Oliven zufiigen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Petersilie und Rosmarin waschen und, bis auf einen Rest zum Garnieren, fein hacken.
Die Hilfte zur Fiillung geben.

Hihnchen waschen, trockentupfen und mit der Reis-Lebermasse fiillen. Mit
HolzspieBchen zusammenstecken, diese mit Kiichengarn umwickeln. Ol und Paprika
verrithren, das Hihnchen damit bestreichen. In einen Briter setzen und im
vorgeheizten Backofen (E.1750C/G:St.2 ) ca. 1 Stunde goldbraun braten.

Tomaten iiberbriihen, hduten und achteln. Gemiisezwiebeln schilen und in Stiicke

schneiden. Gemiise ca. 20 Minuten vor Ende der Garzeit zum Hihnchen geben. Mit
restlichen Kriutern bestreuen. Mit einem Kréuterstrdusschen garnieren.
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Mohrenreis mit Gefligelleber

Zutaten
1 Zwiebel
1 Teel. Butter
150 Gramm Gefliigelleber
3 Essl. Gekochter Reis
1 Moéhre
Salz
Pfeffer
Majoran
1/2 Tasse Hiihnerbriihe
Petersilie
Zubereitung

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden, Butter erhitzen und Zwiebel glasig diinsten.
Gefliigelleber kleinschneiden und von allen Seiten anbraten. Mohre raspeln, mit Reis
mischen und um die Leber legen. Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen.

Hiihnerbriihe zugiefen und zugedeckt bei schwacher Hitze dimpfen. Petersilie hacken
und dariiberstreuen.
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Mosark von Wildente und Géanseleber

Zutaten
200 Gramm Ginseleber
10 ml Weiler Portwein
10 ml Cognac
2 Wildenten
1 Prise Zucker
Salz
Pfeffer aus der Miihle
Geriebene Muskatnuss
FUR DEN
BOHNENSALAT
200 Gramm Stangenbohnen
1 Gewiirfelte Schalotte
1  Essl. Olivenol
172
1 Essl. Sherryessig
20 ml Sherry
Lowenzahnspitzen
ZUM GARNIEREN
8 Kapstachelbeeren
80 ml Madeiragelee, siche

-- separates Rezept

Zubereitung

Ginseleber vorsichtig enthduten und
entsehnen. Einige Zeit mit Portwein,
Cognac, Zucker, Salz, Pfeffer und
Muskat marinieren. Unter dem Grill auf
einem Blech leicht anschmelzen lassen
und wieder kalt stellen.

Wildenten wiirzen und im Backofen bei
220 Grad etwa 15 Minuten braten.
Herausnehmen und gut auskiihlen lassen.
Mit einem scharfen Messer die Haut von
der Brust entfernen und das Brustfleisch
waagerecht von der Karkasse in diinne
Scheiben schneiden. Nun eine Scheibe
Entenbrust mit Génseleber belegen,
Entenbrust auflegen, wieder eine Schicht
Ginseleber darauf legen und mit einer
Scheibe Entenbrust abschliefen. Im
Kiihlschrank gut durchkiihlen lassen.
Dann die Entenbrust léngs in Scheiben
schneiden, pro Person 4 Scheiben.

Bohnen waschen, putzen, in Rauten
schneiden und in Salzwasser knackig

kochen. In Eiswasser abschrecken, gut abtropfen lassen. Fiir die Marinade
Schalottenwiirfel, Olivendl, Sherryessig, Sherry, Salz, Pfeffer und Zucker vermischen.
Die Bohnen mit der Marinade vermischen, etwas durchziehen lassen und den
Lowenzahn untermischen.

Die Hiilfte der Kapstachelbeeren in Scheiben schneiden.

Entenbrustscheiben sternformig auf den Teller legen. Bohnensalat und
Lowenzahnspitzen in die Mitte geben. Karstachelbeerscheiben dazwischen stecken
und je eine ganze Beere darauflegen. Zwischen die Scheiben etwas gewiirfeltes
Madeiragelee geben.
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Mousse von Gefligellebern

Zutaten

200 Gramm Gefliigelleber, hell

-- sollen 150 g geputzt sein
Prise Thymian, getrocknet
Essl. Portwein

— N

Teel. Cognac
1 Essl. Sherry fino
25 Gramm Butter zum Braten
200 Gramm Butter
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Leber putzen, gut mit Kiichenkrepp abtupfen. Thymian, Portwein, Sherry und
Cognac in einen kleinen Gefrierbeutel geben, gut mischen, dann die Leber
hineingeben. Den Beutel gut verschlieen und die Leber darin ca. 24 Stunden
marinieren. Ab und zu wenden. Am néchsten Tag die Leber in einem Sieb gut
abtropfen lassen, die Marinade auffangen. Leber mit Kiichenkrepp abtupfen und in
der Butter bei sehr milder Hitze garen (ca. 4-5 Minuten). Die Leber soll nicht braunen
und sie darf innen nicht mehr blutig, sondern rosa sein. Dann Leber mit einer Gabel
zerdriicken und durch ein feines Sieb passieren. Die Marinade in die Pfanne gielen
und auf ca. 1 El (bezogen auf 8 Portionen) einkochen. Durch ein feines Sieb gielen.
Leberpiiree herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen (die Masse darf ruhig etwas
iiberwiirzt schmecken, weil sie hinterher mit der Butter vermischt wird).
Zimmerwarme Butter mit den Quirlen des Handriihrers sehr schaumig riihren. Zuerst
die kalte Lebermasse, dann den Bratfond mit den Quirlen des Handriihrers
untermischen. Riihren, bis die Masse hell und schaumig ist. Randvoll in Férmchen
fiillen. Mit Klarsichtfolie abdecken, dabei darf iiber der Mousse keine Luftschicht
sein, sonst verfirbt sich die Oberfliche. Am besten 2 Tage im Kiihlschrank
durchziehen lassen. Etwa 1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank nehmen.
Mit Baguette und schwarzen Oliven servieren.
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Mdetis Ankeldberli (Mutters
Butter/eber)

Zutaten

600 Gramm Kalbsleber
200 Gramm Butter
4 Essl. Zwiebel gehackt
1 Teel. Knoblauch gehackt
4 Essl. Petersilie gehackt
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Bratpfanne stark erhitzen, die halbe Portion Butter darin hellbraun werden lassen. Die
halbe Leberportion beigeben, kurz durchschwingen, sofort die Hilfte der Zwiebeln,
des Knoblauchs und der Petersilie hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
schwingen, abschmecken, evtl. etwas nachwiirzen, auf einer Platte warm stellen. Die
Pfanne fiir die andere Hilfte wieder erhitzen.

Tip: Die Kalbsleber wird nie roh gewlirzt, da sie sonst zéh wird.
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Orangenleber

Zutaten
2 Orangen
4 Scheiben Schweineleber
1 Zwiebel
1 Essl. Butter
125 ml Fleischbriihe (heif3)
Curry
Salz
1 Prise Zucker
150 Gramm Creme fraiche
Zubereitung

Orangen schilen, weile Innenhaut entfernen, die Spalten aus den Trennhéuten 16sen
und beiseite stellen. Leber waschen, trockentupfen und in schmale Streifen schneiden.
Zwiebeln schilen und fein hacken.

Butter in einer Pfanne erhitzen, darin die Leberstreifen und die Zwiebel kréftig
anbraten. Mit heifler Briihe abloschen. 2/3 der Orangenspalten dazugeben und alles
noch 3-4 Minuten sanft schmoren lassen. Mit Curry, Salz und Zucker abschmecken
und die Sofe mit Creme fraiche binden. Orangenleber in einer Servierschiissel
anrichten und mit den restlichen Orangenspalten garnieren.

Dazu schmeckt kornig gekochter Lang- oder Vollkornreis.
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Paella

Zutaten

250
750
500

ml
Gramm
Gramm
500 Gramm

10

500
375

Gramm
Gramm

500
250

Gramm

ml
1 Ltr.
1 Teel
1 Teel

300 Gramm
250 Gramm

mit Kaninchen und Gefligelleber

Olivendl

Kaninchen Keule od. Liufe
Hiéhnchenleber

-- 1/2 cm gewiirfelt
Tintenfisch

-- 1 cm Ringe geschnitten
Langustenschwinze

-- aus der Schale

-- Darm entfernt
Muscheln

Schweinefilet

Griine Paprikaschote

-- in Streifen geschnitten
Rote Paprikaschote

-- in Streifen geschnitten
Zwiebeln grob gewiirfelt
Knoblauchzehen zerdriickt
Tomaten

-- gehdutet und gewiirfelt
Chilischoten frisch

-- fein gewiirfelt
Langkornreis

Wein Riesling

Briihe

Safranpulver

Salz

Pfeffer schwarz

Erbsen tiefgekiihlt
Oliven

Zubereitung

Ol in einer groBen Pfanne hei3 werden
lassen, nacheinander Kaninchenteile,
Hihnchenleber und geputzte sowie in
Ringe geschnittene Tintenfisch anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen

In der Zwischenzeit Langusten und
Muscheln (wenn frisch) im Salzwasser
10 Minuten garen.

Das kleingeschnittene Filet in einem
groBen Topf oder Briter scharf anbraten,
nacheinander die Zwiebeln, Paprika,
Tomate, Knoblauch und die Chilis
dazugeben und andiinsten. Reis
hinzufiigen und anbridunen lassen, mit
Wein abloschen und kurz aufkochen
lassen. Brithe mit Safran verriihren und
auch hinzufiigen. 10 Minuten leise
kochen lassen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Backofen auf 220 Grad Celsius
vorheizen. Alles bis auf die Oliven unter
den Reis mengen und mit Alufolie
bedecken. 20 Minuten im vorgeheizten
Ofen schmoren lassen. Folie abnehmen,
die Hilfte der Oliven untermischen und
weitere 10 Minuten weitergaren.

Herausnehmen und mit Oliven

garnieren. Dazu gibt es dann - ganz klar ~ Vino Tinto bis zum Abwinken, ein Salat
der Saison und ein Baguette darf auch nicht fehlen!

PS.: Wer will darf das Kaninchen durch Hahnchenteile ersetzen und die
Héhnchenleber durch spanische Wiirstchen (Chorizos) in Scheiben geschnitten, auch
das Zufiigen von Artischockenherzen ist erlaubt.
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Pappardelle mit Gefligelleber

Zutaten

500 Gramm Gefliigelleber

300 Gramm Rosa Champignons
2 klein. Rote Chilischoten
8 groB3. Salbeiblitter

1 Unbehandelte Orange
1 Teel. Zucker
140 ml Olivendl
2 Knoblauchzehen
Salz
20 Basilikumblitter
500 Gramm Pappardelle sehr breite
-- Bandnudeln
1 Essl. Aceto balsamico
Zubereitung

Die Gefliigelleber putzen und in drei bis fiinf Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die
Champignons putzen und vierteln. Chilischoten putzen, entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Salbeiblitter in feine Streifen schneiden.

Die Orangenschale ohne weile Haut abschélen und in sehr feine Streifen schneiden.
Den Zucker bei milder Hitze goldbraun schmelzen und die Orangenschale darin
weich diinsten. Orangenschale, Chiliwiirfel, die Hélfte des Olivendls, Salbei,
durchgepressten Knoblauch und Salz verriihren.

Die Champignons in vier Essloffel Olivendl bei starker Hitze ca. eine Minute
andiinsten, dann salzen und mit dem Olivendlgemisch verriihren. Basilikumblitter bis

auf einen Rest grob zerzupfen.

Die Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser garen. Auf einem Sieb abtropfen
lassen.

Inzwischen die Gefliigelleber trockentupfen, im restlichen Olivendl bei starker Hitze
zwel Minuten braten, salzen und mit dem Aceto balsamico abloschen.

Die Champignonmischung, die Gefliigelleber und das Basilikum locker unter die
heillen Nudeln heben und eventuell mit Salz nachwiirzen.
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Parfart aus Hihnerleber

Zutaten
FUR DAS PARFAIT
125 Gramm Hiihnerleber
1 Ei

1 Knoblauchzehe
2 Essl. Weiler Portwein
2 Essl. Cognac
Schwarzer Pfeffer
Salz
1 Prise Zucker
125 Gramm Butter
Etwas Gemahlener Pigment
150 Gramm Speck in diinnen Scheiben

FUR DAS GELEE
4 Blitter Weilie Gelatine
350 ml Lieblicher Weillwein
2 Essl. Roter Portwein
1 Prise Zucker

FUR DEN SALAT
150 Gramm Blaue Weintrauben
1/2 Apfel
3 Essl. Walnusskerne
3 Essl. Balsamessig
2 Essl. Walnussol
Etwas Salz
Zucker
Zubereitung

Die Hiihnerleber von eventuellen Sehnen und Blutgerinnseln sédubern und in einen
Mixer legen. Die Knoblauchzehe pellen und hacken und zusammen mit dem Ei,
Portwein, Cognac sowie etwas Salz, Pfeffer und Zucker zur Leber in den Mixer
geben. Alles fein piirieren.

Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Butter bei milder Hitze fliissig werden lassen
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und unter das Leberpiiree rithren. Die ParfaitMasse mit etwas gemahlenem Piment
wiirzen und durch ein feines Sieb passieren.

Eine kleine Terrinenform mit den Speckscheiben gleichmifig auslegen. Die Parfait-
Masse einfiillen und glattstreichen. Die Form in ein Wasserbad geben und in den
Backofen schieben. Das Parfait darin ungefihr 25 Minuten pochieren. Die Form
herausnehmen und fiir fiinf Stunden zugedeckt kiihl stellen. Danach das Parfait
vorsichtig aus der Form stiirzen. Den Speck entfernen und das Parfait erneut
zugedeckt kiihl stellen.

Fiir das Gelee die Gelatineblitter fiir etwa zehn Minuten in kaltem Wasser
einweichen. Sie sodann ausdriicken, sehr vorsichtig erhitzen und so auflsen. Wein,
Zucker und Portwein darunterriihren und das Ganze kurz kiihl stellen. Die zuvor
gesduberte Terrinenform gut einen Zentimeter hoch mit dem Gelee fiillen. Das Parfait
vorsichtig hineinsetzen. Dabei darauf achten, dass es vollstindig vom Gelee
umflossen ist. Das Parfait fiir mindestens vier Stunden kiihl stellen.

Fiir den Salat die Weintrauben waschen, halbieren und die Kerne mit einem spitzen
Messer entfernen. Den Apfel schilen, vom Kerngehiduse befreien und in feine Streifen
schneiden. Beides zusammen in eine Schiissel geben. Walnusskerne, Essig, Ol, Salz
und Zucker hinzufiigen und alles leicht mischen. Das gekiihlte Parfait vorsichtig aus
der Form stiirzen, in Scheiben schneiden und mit dem Salat servieren.

Hinweis: Sie konnen das Parfait je nach Geschmack auch aus Enten-, Ginse- oder
Putenleber herstellen.
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Pastetchen mit Kaninchenleber

Zutaten

350
300
2
150
50
200
1
20
20

Zubereitung

Aus dem Blitterteig vier rechteckige Pastetchen von 9x7 cm backen. In 3/ 4 Hohe

Gramm
Gramm

ml
Gramm
Gramm

ml
Gramm

Kaninchenleber
Bleichlauch

Schalotten, gehackt
Rahm

Butter

Blitterteig

Eigelb, zum bestreichen
Cognac

Schnittlauch, fein geschn.

horizontal durchschneiden. Lauch in feine Streifen schneiden und mit den Schalotten

in 25 g Butter glasig ddmpfen, wiirzen. Mit Rahm abléschen und rund 3 Minuten

einkochen lassen. Die geschnetzelte Kaninchenleber und Schalotten in 25 g geklérter
Butter kurz anbraten, mit Cognac abloschen. Die Pastetchen mit sehr heiBem Lauch

fiillen und die Leber darauf verteilen. Schnittlauch dariiberstreuen und Deckel

aufsetzen.
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Perlhuhn mit Lebersauce (Faraona Con

Salsa Peverada)

Zutaten
1 Perlhuhn
1 Essl. Salz
1 Essl.  Pfefferkorner
1  Bund Rosmarinzweige
4 Speckscheiben
durchwachsen
2 Essl. Butter
125 ml Rotwein
LEBERSAUCE
3 Anchovisfilets
2 Scharfe Peperoncini oder

-- frische Chilischoten
Bund Glatte Petersilie
Zwiebel
Knoblauchzehen
125 ml Olivenol
50 Gramm Butter
100 Gramm Gefliigelleber
Salz
Pfeffer
Essl. Cognac
Zitrone
Essl. Essig
Essl. Kapern
Cornichons

O =

BN — N

Zubereitung

Das Perlhuhn mit einer Mischun aus im
Morser zerstoBenen Salz, Pfeffer und
Rosmarin einreiben, den Rest in seinen
Bauch fiillen. Die Brustseite mit
Speckstreifen abdecken, diese mit
Kiichenzwirn festbinden. Das Huhn in
einen Briter setzen, mit fliissiger Butter
iibergieflen und bei 170 Grad 90
Minuten braten. Nach etwa 20 Minuten
den Rotwein iibergieBen. Ab und zu mit
dem Bratenjus beschopfen, damit das
Perlhuhn ebenméfig braunt und saftig
bleibt.

Fiir die Sauce Anchovisfilets, entkernte
Peproncini, Petersilie, Zwiebel und
Knoblauch fein hacken. In einem
Gemisch aus Olivendl und der Hilfte der
Butter andiinsten. Die in Wiirfel
geschnittene, geputzte Leber und nur
rasch rundum fest werden lassen, nicht
durchbraten! Salzen und grofBsiigig
pfeffern. Mit Cognac abléschen. Im
Mixer piirieren, dabei die restliche
Butter, Zitronensaft, abgeriebene
Zirtonenschale, Essig, Kapern und
Cornichons zufiigen.

Perlhuhn und Sauce auf einem Bett von Polenta oder Kartoffelpiiree anrichten.
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Pfdnnchen (Mit Eiern, Leberwurst,
Blutwurst und Speck)

Zutaten

25
20
30
125
500
500
250

Zubereitung

Gramm
Gramm

ml
Gramm
Gramm
Gramm

Eier (1)

Salz

Streuwiirze (z.B. Fondor)
Milch

Leberwurst

Blutwurst

Schinkenspeck

Eier, Salz, Fondor und Milch 5 Minuten schlagen. Speck anbraten und wieder aus der
Pfanne nehmen. Die geschlagenen Eier in die heile Pfanne geben, umriihren und
backen. Speck, Leber- und Blutwurst obenauf legen und unter dem Deckel 5-8
Minuten stocken lassen.
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Pfifferlinge mit Gefligelleber

Zutaten

250 Gramm Frische Pfifferlinge
150 Gramm Zwiebeln
500 Gramm Gefliigelleber

4 Essl. Ol
Salz
Pfeffer
Mehl
200 ml Gefliigelfond

1 Essl. Dunkler So3enbinder
1/2 Bund Salbei

Zubereitung

Die Pfifferlinge putzen, kurz im Sieb waschen, mit Kiichenpapier trockentupfen. Die
Zwiebeln in Ringe schneiden. Die Gefliigelleber putzen, kurz waschen und mit
Kiichenpapier griindlich trockentupfen.

In einer Pfanne 1 EL 01 auf 3 oder Automatik-Kochstelle 12 erhitzen. Die
Zwiebelringe darin 10 Min. auf 2 oder Automatik-Kochstelle 8 - 9 braten.

Inzwischen die Gefliigelleber mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieend in Mehl
wenden. Uberschiissiges Mehl abschiitteln.

3 EL Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen. Die Gefliigelleber darin von beiden Seiten
auf 2 1/2 oder Automatik-Kochstelle 9 - 10 anbraten, aus der Pfanne nehmen und

warmhalten.

Die Pfifferlinge im Leber-Bratfett 8 Min. auf 2 oder Automatik-Kochstelle 8 - 9
diinsten, salzen und pfeffern.

Den Gefliigelfond zugielen. Den Soflenbinder unterrithren und aufkochen. Die
Gefliigelleber und die Salbeiblitter dazugeben und 1 Min. mit den Pfifferlingen
ziehen lassen.

Zum Schluss die Zwiebeln iiber die Pfifferlinge und die Gefliigelleber verteilen.

Zu den Pfifferlingen ein sahniges Kartoffelpiiree servieren.
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Pikantes 'Semmelgerdsch’ mit
Gefligelleber-Apfel-Ragou

Zutaten

350 Gramm Gefliigelleber, geputzt

2 Apfel
175 ml Milch

2 Eier

2 Brotchen

80 Gramm Mehl
1 Essl. Kriuter, gemischt, fein
-- geschnitten
Schalotte, fein geschnitten
Essl. Calvados
Essl. Creme Fraiche
Essl. Senf
Salz
Pfeffer
Leinol oder

_— N DN =

-- Sonnenblumendl

Zubereitung

Milch und Eier kriftig aufschlagen, dann das Mehl langsam einarbeiten und den Teig
etwas salzen. Die Schiissel zudecken und den Teig mindestens 30 Minuten ausquellen
lassen.

In der Zwischenzeit die Apfel schilen, entkernen und wiirfeln. Die Brotchen in
Scheiben schneiden und in eine Pfanne mit heiBem Ol legen. Mit den Kriutern und
der Hilfte der Schalottenwiirfel bestreuen.

Den Teig dariibergieBen und das Semmelgeridusch von beiden Seiten goldgelb
backen.

Die Gefliigelleber wiirfeln und in einer separaten Pfanne mit Ol kurz anbraten, dann
herausnehmen und mit einer Alufolie abdecken. Dann in der Pfanne die restlichen
Schalottenwiirfel glasig diinsten, die Apfelwiirfel zugeben und gut anrésten. Mit
Calvados abloschen.

Senf und Creme Fraiche einriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Leberwiirfel
nochmals kurz dazugeben.

Das Semmelgerdusch halbieren und mit dem Leberragout anrichten.
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Pikantes ‘Semmelgerdusch’ mit
Gefligelleber-Apfel- Ragout

Zutaten

350 Gramm Geputzte Gefliigelleber

2 Apfel
175 ml Milch

2 Eier

2 Brotchen

80 Gramm Mehl
1 Essl. Gemischte Kriuter, fein

-- geschnitten
Schalotte, fein geschnitten

Essl. Calvados

Essl. Créme Fraiche

Essl. Senf
Salz, Pfeffer

Leindl oder
Sonnenblumendl

_— N DN =

Zubereitung

Milch und Eier kriiftig aufschlagen, dann das Mehl langsam einarbeiten und den Teig
etwas salzen. Die Schiissel zudecken und den Teig mindestens 30 Minuten ausquellen
lassen. In der Zwischenzeit die Apfel schilen, entkernen und wiirfeln. Die Brotchen in
Scheiben schneiden und in eine Pfanne mit heiBem Ol legen. Mit den Kriutern und
der Hilfte der Schalottenwiirfel bestreuen. Den Teig dariibergieen und das
Semmelgeriusch von beiden Seiten goldgelb backen. Die Gefliigelleber wiirfeln und
in einer separaten Pfanne mit Ol kurz anbraten, dann herausnehmen und mit einer
Alufolie abdecken. Dann in der Pfanne die restlichen Schalottenwiirfel glasig diinsten,
die Apfelwiirfel zugeben und gut anrosten. Mit Calvados abloschen. Senf und Creme
Fraiche einriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Leberwiirfel nochmals kurz
dazugeben. Das Semmelgerdusch halbieren und mit dem Leberragout anrichten.
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Pilz-Leber

Zutaten

1 Scheibe Kalbsleber

4 Frische Champignons
3 mittl. Austernpilze
3

1

1

Lauchzwiebeln
Essl. Ol
Essl. Natriumarme Wiirze
Pfeffer
1 Essl. Butter/Margarine
1 Essl. Schmand (Sahne)
4 Kirschtomaten

Einige Salbeiblitter

Zubereitung

Leber waschen und trockentupfen. Pilze sdubern, abtropfenlassen und kleinschneiden.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Leber in heilem Ol braten,

wiirzen und warmstellen. Pilze und Zwiebeln in heilem Fett andiinsten. Schmand
zugeben, alles mit Salbei, Natriumarmer Wiirze und Pfeffer wiirzen. Leber mit
Pilzgemiise und Kirschtomaten anrichten.
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Pilze mit Leber Gefidllt

Zutaten

FUR DIE FULLUNG
200 Gramm Schweineleber
Ei
Essl. Zwiebeln
Essl. Ol
Salz
Pfeffer
Majoran
100 ml Milch
20 Gramm Mehl
1 Schuss Kognak

W =

FUR DIE PILZE
400 Gramm Pilze
12 Zitrone Saft
50 Gramm Mehl
2 Eier
120 Gramm Semmelbrosel
100 ml Ol
FUR DIE SOSSE

400 Gramm Knochen
200 Gramm Suppengriin
1 Zwiebel
50 Gramm Sellerie
50 Gramm Pilze die Stiele

1 Knoblauchzehe
Salz
Pfeffer
1 Essl. Mehl
1 Essl. Tomatenpiiree
100 ml Rotwein
3 Essl. Ol

1 Teel. Zucker
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Zubereitung

Die Leber wird kleingeschnitten und auf die glasig gediinstete Zwiebel gegeben,
gewiirzt, Mehl daraufgestreut und Milch dazugegossen, verriihrt und aufgekocht. Die
Masse wird durchpassiert und mit schaumig geschlagenem Ei verriihrt und etwas
Kognak zugegeben.

Die gleichgroBen Pilzkopfe werden in Salzwasser, dem Zitronensaft zugesetzt wurde,
gekocht, danach abgetrocknet und mit der Leberfiillung je zwei Pilzkopfe
zusammengeklebt. Die gefiillten Pilze werden in Mehl, Ei und Semmelbroseln
gewilzt und in heiBem Ol gebacken. Man serviert sie mit brauner Sofe.

Zur Sofe werden die zerkleinerte Knochen das Suppengriin mit wenig Bediinsteten
Zwiebeln gebriunt. Man gibt Sellerie, Pilze (die Stiele), die Knoblauchzehe, Salz,
gemahlenen Pfeffer, Mehl, Tomatenpiiree, Rotwein und in Ol gebriunten Zucker
hinzu und kocht es auf kleiner Flamme. Es wird durch ein Sieb gegossen und
nochmals aufgekocht.
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Pommersche Leberknodel

Zutaten

250 Gramm
250 Gramm

1 mittl.
100 Gramm

50
2
1 Prise

Schweineleber

Frischer Speck,

-- grob geschnitten
Zwiebel, gehackt

Weilbrot entrindet,

-- eingeweicht, ausgedriickt
Griel3

Eier

Majoran, gerieben
Semmelbrosel, nach Bedarf
Salz, Zucker

Zubereitung

‘Spezialititen aus Mecklenburg-Vorpommern' Leber waschen, Adern und Haut
entfernen, grob schneiden und zusammen mit dem Speck, der Zwiebel sowie dem
Weilbrot zweimal durch den Fleischwolf drehen. Mit Grie3, Eiern und Gewiirzen
verkneten. Sollte die Masse zu diinn sein, so mengt man noch etwas Semmelbrosel
dazu. Knodel formen und im schwach siedenden Wasser etwa 15 Minuten ziehen

lassen.
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Praline von Gefligelleber auf
Himbeer-Schaumwein-Gelee

Zutaten
FUR DAS GELEE
40 ml Traubensaft, weil3
2 Essl. Himbeeren, ungezuckert
-- frisch oder tiefgekiihlt
3 Blattgelatine, weil3
172
350 ml Sekt
FUR DIE PRALINE
250 Gramm Gefliigelleber, frisch
2 Eier
250 Gramm Butterfett
1  Prise Pokelsalz
Salz
Pfeffer, weil3, a.d.Miihle
20 ml Portwein, rot
20 ml Cognac
100 Gramm Frischer Speck
1 Lorbeerblatt, frisch
2 Thyminazweige,
getrocknet
250 Gramm Pumpernickel (Rolle)
2 Essl. Korinthen
FUR DIE GARNITUR
Kerbelblittchen, frisch
Zubereitung

Backofen/HeiB3luft Vorheizen und Garen: 100 Grad Garzeit: 50 Minuten
Zubereitung Himbeerschaumwein- Gelee:

den Traubensaft mit den Himbeeren erhitzen. Die nach Packungsanweisung
eingeweichte Gelatine gut ausdriicken und in der heien Himbeermasse auflosen.
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Durch ein feines Haarsieb in eine kleine Schiissel passieren. Langsam den Sekt vom
Rand der Schiissel einflieBen lassen und behutsam verriihren. Zugedeckt in den
Kiihlschrank stellen und etwa 5 Stunden erstarren lassen. Auf eine mit Klarsichtfolie
ausgelegte Flidche stiirzen und in sehr feine Wiirfelchen schneiden. Zubereitung
Gefliigelleber-Praline :

Die Leber hiduten und die Adern sauber heraussiehen. Die Leber etwas zerkleinern
und zusammen mit den Eiern im elektrischen Mixer fein piirieren. AnschlieBend
durch ein Sieb passieren und nochmals mit dem Piirierstab durchmixen. Nach und
nach die gut warme, geklirte Butter dazuriihren.

Mit Pokelsalz, Salz und Pfeffer wiirzen, Portwein und Cognac zufiigen und
abschmecken. Den Speck in sehr diinne Scheiben schneiden und damit eine
Terrinenform (von 1/2 Liter Inhalt) so auslegen, dass die Speckscheiben zu einem
Viertel iiberstehen. Die Lebermasse einfiillen und mit dem iiberlappenden Speckseiten
verschlieBen. Mit Lorbeer und Thymian verzieren und mit Alufolie abdecken.

Die Grill- oder Glaswanne des Backofens etwa 2 cm hoch mit heilem Wasser fiillen
und den Backofen auf 100 Grad vorheizen. Die Terrinenform hineinstellen und etwa
50 Minuten pochieren. Herausnehmen und kiihlstellen. Pumpernickel in dem
elektrischen Zerkleinerer fein zerbroseln. Die Korinthen zufiigen und alles nochmals
durchmixen. Die Paniermasse auf einen Teller geben.

Mit einem Eisausstecher aus der Gefliigellebermasse sechs bis acht Kugeln formen,
jeweils in der Panade wélzen und mindestens 30 Minuten kiihlstellen.

Anrichten:

Das Himbeer-Weingelee auf gut gekiihlte Teller verteilen. Darauf eine Gefliigelleber-
Praline setzen und mit Kerbelblittchen garnieren. Dazu reicht man Toast oder
Brioche.

Anmerkung:

Das Himbeer-Schaumwein-Gelee am besten einen Tag vorher zubereiten, damit es

auch wirklich schon fest ist. Und auch die Gefliigellebermasse (Parfait) hélt sich
einige Tage frisch im Kiihlschrank.
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Putenleber auf Apfelscheiben

Zutaten
350 Gramm Putenleber
125 ml Milch
1 Essl. Butterschmalz
1  Teel. Butter
2 Rote Apfel
SAUCE
2 Essl. Creme fraiche oder
Schmand
2 Essl. Sahne
2 Prisen Currypulver
1 Essl. Obstler
Dill
Petersilie
Zubereitung

Putenleber in Scheiben schneiden und einige Zeit vor dem Zubereiten in Milch

einlegen. Dadurch wird das restliche Blut herausgezogen und schmeckt anschlieend
milder. Mit Kiichenkrepp trockentupfen. In heiem Butterschmalz von allen Seiten
gut anbraten.

Die Apfel schilen und mit einem Apfelentkerner vom Kerngeh#use befreien.

Anschlieflend in Scheiben schneiden und diese in der Butter von beiden Seiten kurze

Zeit anbraten.

Fiir die Sauce Creme fraiche, Sahne, Currypulver, etwas Obstler und Kriuter

vermischen und kurz erhitzen.

Die Apfelscheiben auf einem Teller nebeneinander anrichten. Darauf die Putenleber

verteilen und mit der Sauce iiberziehen.
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Putenleber mit Fritierten Zwiebeln auf
Himbeer-6Gorgonzola

Zutaten
1
1 Becher
2
100 Gramm
200 ml
100  Gramm
4
150 Gramm
1
2
Zubereitung

Avocado
DR.OETKER Creme
-- fraiche

Apfel griin
Gorgonzola
SCHWARTAU

-- Himbeermarmelade
Krabben

Kartoffeln
Putenleber

Papaya

Zwiebeln rot

Die Putenleber in Olivendl anbraten, im Ofen garziehen lassen und wiirzen. Einige
Zwiebelringe mehlieren, im tiefen Fett ausbacken, salzen und mit frisch gehackter
Minze und Petersilie verfeinern. Die iibrige Zwiebel mit geschilten Kartoffeln reiben,
mit Salz, Pfeffer und Muskat verfeinern, ein Ei unterriithren, in Olivendl zu einem
Rosti braten und im Ofen garziehen. Fiir die So8e Rotweinessig reduzieren, den
Gorgonzola zupfen und mit drei Teel6ffeln Himbeermarmelade einrithren und
einkochen.
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Putenleber mit Geschmortem Gemdse

Zutaten
500 Gramm
3 Essl.
2
2
2
3 Essl.
375 ml
3 Essl.
1/2 Bund
Zubereitung

Putenleber
Pfeffer

Mehl (Type 405)
Zucchini

Apfel

Tomaten (‘a 100g)
o)

Salz

Weillwein
Kapern

Salbei

Leber waschen, trockentupfen, kleinschneiden. Pfeffern, im Mehl wenden. Zucchini

putzen, waschen, in Scheiben schneiden. Apfel waschen, eventuell schilen,

Kerngehiuse entfernen. Apfel in Spalten schneiden. Tomaten héduten, entkernen, in
Spalten schneiden. Leber im heiflen Ol ca. 5 Minuten braten. Herausnehmen, leicht

salzen, warm stellen. Vorbereitetes Gemiise und Obst ins Bratfett geben, ca. 4
Minuten diinsten. Wein, Kapern und Salbeiblitter zufiigen. Abschmecken. Leber

unterheben.
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Putenleber mit Spargelsalat

Zutaten

1 Fliaschchen Kirschwasser
3 Kartoffeln
1  Schale Putenleber
1 Stiick Marzipan
1 Tafel Milka-Schokolade
1 Bund Spargel weil3
50 Gramm Schinkenspeck
3 Stangen Rhabarber
1 Bund Rucola

Zubereitung

Spargel schilen, in Wasser mit Zucker kochen. Putenleber mit Salz und Pfeffer in
Olivendl anbraten. Kartoffeln schilen, in Scheiben schneiden und in Salzwasser
kochen. Die Hilfte des Schinkenspecks wiirfeln, in Fett anbraten, klein geschnittenen
Rucola und Knoblauchscheiben dazugeben und mit Salz, Pfeffer, Essig und Ol eine
lauwarme Vinaigrette herstellen. Kartoffeln mit dem Rest des Schinkenspecks in einer
Pfanne anbraten. Spargelstiicke sternformig auf einem Teller auslegen und mit der
Vinaigrette tibergieBen. Auf einen anderen Teller die Putenleber geben und die Speck-
Kartoffeln daneben legen. Alles mit gehackter Petersilie iiberstreuen.
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Putenleber- Terrine

Zutaten

1 Scheibe Weilibrot Wiirfel
2 Essl. Milch
500 Gramm Putenleber
2 Essl. Sherry
250 Gramm Hack, Rind/Schwein
1/4 Teel. Piment, gemahlen
Prise Nelken, gemahlen
Prise Muskatnuss, gemahlen
Eier
Bund Thymian gehackt
Essl. Butter
Zwiebel
250 Gramm Speck, ungerduchert

—_ = NN =

-- diinne grof3e Scheiben
Salz
Pfeffer

Zubereitung

WeiBbrotwiirfel in Milch einweichen. 1/5 der Putenleber fiir die Fiille weglegen, den
Rest im Mixer oder Fleischwolf fein hacken. Dazu Brot, Sherry Hackfleisch,
Gewiirze, Eier & 1 EL Thymianblittchen geben und gut vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die reservierten Leberstiicken in mundgerechte Stiicke schneiden und in heilem Fett
von jeder Seite 1-2' anbraten, dann beseite stellen. Im selben Fett die Zwiebel glasig
braten und unter die Farce mischen.

Eine Terrinen-Form (Kasten) mit Speckscheiben auslegen und die Hilfte der
Fleischfarce einfiillen, die Leberstiicke im Thymian wilzen, auflegen und den Rest
der Farce dariiber geben. Die restliche Speckscheiben auflegen, mit einem Deckel
(Alufolie) verschlieBen und im vorgeheizten Backofen bei ca 1750C in einer mit
heiBem Wasser gefiillten Fettpfanne 90-120' garen.

Dazu gibt's: Baguette Getrink: leichten Rotwein, Rose
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Ragu mit Gefligelleber und Pilzen

Zutaten

500 Gramm Gefiigelleber
500 Gramm Steinchampignons

8 Salbeiblitter, in Streifen
-- geschnitten
9 Schalotten, fein geschnitten

2 Essl. Sherry
100 Gramm Creme Fraiche
4 Essl. Bouillon, ca.
Salz, Pfeffer, Zucker
Butter zum Anbraten

Zubereitung

Gefliigelleber in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Schalotten in Butter
anschwitzen, 1/2 TL Zucker zugeben und die geviertelten oder halbierten Pilze (je
nach GroBe) darin goldbraun braten. Mit der Créme Fraiche den Bratfond I6sen. Pilze
aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Etwas Butter in derselben Pfanne erhitzen, die Gefliigelleber darin zusammen mit
dem Salbei goldbraun braten. Erst nach dem Braten salzen und pfeffern. Mit Sherry
und etwas Bouillon den Bratfond 16sen, die Pilze zufiigen und untermengen.

Zum Gefliigelleberragii passen gut Tagliatelle. Das Ragli mit den Nudeln vermengen
und nach Geschmack mit oder ohne Parmesan servieren.

Tipp: Pasta mit Fleischsaucen werden wie in Italien iiblich mit einer Gabel oder einer

Gabel und einem Loffel gegessen. Daher ist es wichtig, dass die Fleischstiicke stets
klein geschnitten sind.
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Rahmgemdse mit Leberkdse

Zutaten

2 Scheiben (250g) Leberkise

1 Zwiebel

2 Essl. Ol

1 Pack. (750g) TK 'Buntes Rahmge-
-- miise,Gutsherren-Art'

1 Bund Schnittlauch

Zubereitung

Leberkise halbieren, dann in Streifen schneiden. Zwiebel in Ringe schneiden und in
heiBem Ol goldbraun braten. Leberkise zufiigen und kurz mitbraten. Beides aus der
Pfanne nehmen. Gemiise hineingeben. 150ml Wasser zufiigen, aufkochen, bei
schwacher Hitze 3-5 Min. kocheln lassen. Dabei mehrmals umriihren. Schnittlauch
waschen, trockeschiitteln, in Rollchen schneiden. Gemsiie uf vier Teller verteilen,
Leberkése mit Zwiebeln beriibergeben. Mit Schnittlauch bestreuen.

Extra-Tip: Frische Kriauter schmecken nich so intensiv wie getrocknete. Deshalb beim
Wiirzen hoher dosieren. 3Tl frische Kréiuter entsprechen 1TI getrockneten.
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Ravioli mit Héahnchenleber-Fiillung

(Emilia Romagna)

Zutaten
300 Gramm Mehl
4 Eier Zubereitung
1 Essl. Ol i
12 Teel. Salz 1. Aus Mehl, Eiern, Ol, Salz und Essig
, einen glatten festen Teig kneten. In
1 Teel. Essig einem feuchten Tuch 2 Stunden im
300 Gramm Hiéhnchenleber Kiihlschrank ruhen lassen.
1 mittl. Rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 2. Die Hahnchenleber sdubern und in 5
2 Scheiben Luftgetrockneter Schinken ~Mm groBe Wiirfel schneiden. Zwiebel
10 Salbeiblitter und Knoblauch schélen und sehr fein
) Essl. Olivensl hacken. D§r_1 Schinken ganz fein Wﬁrfeln.
) ESSI. Butter Den Salbei in diinne Streifen schneiden.
20 ml Italienischer Brandy 3. Das Olivendl und die Butter in einer
1 Teel. Balsamico-Essig Pfanne erhitzen. Die Leberwiirfel darin 1
Salz und Pfeffer Minute anbraten. In eine Schiissel geben.
) Essl. Gehackte Petersilie Zwiel?el, Ifnoblauch, Schi'nkenyvurfel‘
3 Essl. Semmelbrosel und die Hilfte vom Salbei 3 Mlnut'en im
Pfannen-Bratfett diinsten. Dann mit
50  Gramm Butter Brandy und Essig abloschen, den
lljrisch geriebener Pfannensatz ablosen, alles zur Leber
armesan

geben. Salzen und pfeffern. Petersilie

und Semmelbrosel hinzufiigen, alles zur festen Masse vermengen. Abkiihlen lassen.

4. Den Teig in 2 Stiicke teilen. Jedes Stiick auf bemehlter Arbeitsfldache zu einer 2 mm
diinnen Platte ausrollen. Von der Lebermasse haselnussgro3e Stiicke abstechen und
im Abstand von 3 cm auf die eine Teigplatte setzen. Die zweite Teigplatte
dariiberlegen, jeweils um die Fiillung herum leicht andriicken. Mit einem Teigriadchen
Quadrate ausradeln, die Rdnder mit einer Gabel zusammendriicken. Die Ravioli in
kochendes Salzwasser geben, bei kleiner bis mittlerer Hitze in 3-4 Minuten garziehen
lassen. Mit einer Schaumkelle herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen, auf
einer Platte anrichten. In einem kleinen Topf die Butter mit dem iibrigen Salbei leicht
briunen, iiber die Ravioli gieBen. Mit Parmesankise bestreuen.
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Rehleber 'Berliner Art’

Zutaten

1 Rehleber
Milch
Salz
Pfeffer
Mehl

1 mittl. Zwiebeln

2 Apfel
Butter oder Ginseschmalz zum
Braten

Zubereitung

Leber in Scheiben schneiden, Rohren enfernen und in Milch einlegen (30 - 60
Minuten). Mit Salz und Pfeffer abwiirzen und in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl
abschiitteln! Zwiebeln in Scheiben schneiden. Apfel vierteln, Kerngehiuse entfernen
und ebenfalls in Scheiben schneiden. Leber im heilen Fett braten. In einer zweiten
Pfanne Zwiebel und Apfelscheiben braten. Zum Servieren die Zwiebel- und
Apfelscheiben iiber die Leber geben. Dazu evtl. Kartoffelpiiree.
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Rehleber Gebacken

Zutaten

400 Gramm Rehleber
Pfeffer
Mehl
Ei
Brosel zum Panieren

Heifles Fett zum
Ausbacken

Beilagen:
4  Stiicke Rote Riiben (gleich grof3)
Reichlich Kiimmel
Balsamicoessig
Olivenol
2 Essl. Dijon-Senf
Salz Pfeffer frisch
Gerissener Kren

Zubereitung

Die Rehleber enthiduten, von den Adern befreien und in 3 cm dicke Scheiben
schneiden. Nur pfeffern, in Mehl, Ei und Brosel panieren und in heilem Fett goldgelb
herausbacken. Die Leberscheiben aus der Pfanne heben und auf Kiichenpapier gut
abtropfen lassen.

Beilagen Rote Riiben schilen und in Wasser mit reichlich Kiimmel weichkochen.
AnschlieBend abkiihlen lassen. Mit einer Aufschnittmaschine die roten Riiben in
moglichst feine Scheiben (ca. 1 mm) schneiden und auf einem Teller auflegen.

Die beim Aufschneiden angefallenen Rote-Riiben-Reste (ca. 100 g) mit 2 dl
Kochfond im Mixer mit einigen Spritzern Balsamicoessig, etwas Olivenol und 2 EL
Dijon-Senf kurz zu einer simigen Konsistenz mixen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.Das Rote-Riiben-Carpaccio mit der Vinaigrette betrdufeln, mit frisch
gerissenem Kren nach Geschmack bestreuen und die gebackene Rehleber darauf
anrichten.
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Rehleber Geddmpft

Zutaten
1 Rehleber
Speck
80 Gramm Butter bis 1/4 mehr
1 Zwiebel
1 Bund Suppengriin
Gewiirzkorner
1 Zitronenschalenstiick
Zimt
100 ml Rotwein
1 Limone
Knochenbriihe
Fleischextrakt oder
-- gebrannter Zucker
Zubereitung

Die rohe Leber wird in frisches Wasser gelegt, die Haut davon abgezogen, gesalzen
und recht zierlich gespickt. In einer Kasserolle ldsst man 8 bis 10 dkg Butter
anbriunen, legt die Leber mit der gespickten Seite nach unten hinein, gibt einige
Zwiebelscheiben, etwas klein geschnittenes Griinzeug (beides vorher angerostet),
etwas ganzes Gewiirz, 1 Stiickchen Zitronenschale, etwas ganzen Zimt und 1 Glas
Rotwein dazu, traufelt den Saft einer Lemonie (sic!) hinein und lisst es gut zugedeckt
8 Minuten diinsten, wendet die Leber um und diinstet noch 12 bis 15 Minuten. Dann
nimmt man die Leber aus der Briihe, driickt sie -je nach der GroBe -- ganz oder
durchschnitten in die vorgewdrmten Sturzglédser die Sauce kocht man mit etwas
Knochenbriihe auf, streicht sie samt allem, was darin ist, durch ein Sieb, farbt sie mit
etwas Fleischextrakt oder gebranntem Zucker, schmeckt sie ab, giefit sie iiber die
Leber und sterilisiert 50 Minuten bei 100 Grad.

Beim Gebrauch wird die Leber im Glase erwiarmt, dann serviert man sie entweder

ganz auf einer Schiissel und gibt die Sauce extra dazu oder in Scheiben geschnitten
und gieBt die Sauce dariiber.
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Rehleber Geddmpft.

Zutaten
1 Rehleber
Speck
80 Gramm Butter bis 1/4 mehr
1 Zwiebel
1 Bund Suppengriin
Gewiirzkorner
1 Zitronenschalenstiick
Zimt
100 ml Rotwein
1 Limone
Knochenbriihe
Fleischextrakt oder
-- gebrannter Zucker
Zubereitung

Die rohe Leber wird in frisches Wasser gelegt, die Haut davon abgezogen, gesalzen
und recht zierlich gespickt. In einer Kasserolle 148t man 8 bis 10 dkg Butter
anbriunen, legt die Leber mit der gespickten Seite nach unten hinein, gibt einige
Zwiebelscheiben, etwas klein geschnittenes Griinzeug (beides vorher angerostet),
etwas ganzes Gewiirz, 1 Stiickchen Zitronenschale, etwas ganzen Zimt und 1 Glas
Rotwein dazu, traufelt den Saft einer Lemonie (sic!) hinein und 148t es gut zugedeckt
8 Minuten diinsten, wendet die Leber um und diinstet noch 12 bis 15 Minuten. Dann
nimmt man die Leber aus der Briihe, driickt sie -- je nach der GroB3e -- ganz oder
durchschnitten in die vorgewdrmten Sturzglédser die Sauce kocht man mit etwas
Knochenbriihe auf, streicht sie samt allem, was darin ist, durch ein Sieb, farbt sie mit
etwas Fleischextrakt oder gebranntem Zucker, schmeckt sie ab, gie3t sie iiber die
Leber und sterilisiert 50 Minuten bei 100 Grad.

Beim Gebrauch wird die Leber im Glase erwiarmt, dann serviert man sie entweder

ganz auf einer Schiissel und gibt die Sauce extra dazu oder in Scheiben geschnitten
und gieBt die Sauce dariiber.
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Rehleber in der Speckpfanne

Zutaten

1 Rehleber

300 Gramm Friihstiicksspeck (Bacon),
diinn geschnitten

3 Apfel (Granny)
2 mittl. Gemiisezwiebel
Essigwasser

Geriebene Muskatnuss
Gerebelter Majoran
Pfeffer aus der Miihle, Salz

Zubereitung

Die Rehleber hiduten, Ausgang der Gallengéinge wegschneiden. Leber in ca. 2-3 cm
dicke Scheiben schneiden. Apfel schilen, Kern ausstechen, Apfel in Ringe schneiden.
Diese in Essigwasser einlegen (damit sie nicht braun werden).

Zwiebel hiduten, mit der Schneidmaschine in Ringe schneiden. Bratpfanne mit
Friihstiicksspeck tiberlappend auslegen. Hierauf eine Lage Apfelringe legen. Auf
diesen Leberscheiben verteilen und mit geriebener Muskatnuss und Majoran wiirzen.

Auf den Leberstiicken Zwiebeln verteilen, auf diese weitere Leberscheiben legen, mit
Muskat und Majoran wiirzen. Restliche Apfelund Zwiebelringe auflegen und mit
verbliebenen Scheiben vom Friihstiicksspeck abdecken. Deckel aufsetzen und bei
nicht zu stirker Hitze gardiinsten.

Vor dem Servieren Pfanneninhalt mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Hinweise: Damit das im Speck enthaltene Salz die Leber nicht hart macht, kommt
zwischen Speck und Leberscheiben immer eine Lage Apfeloder Zwiebelringe
beziehungsweise beides. Im Verlauf des Garprozesses kann sich die in der Pfanne
ansammelnde Fliissigkeit aufgrund des im Friihstiicksspeck enthaltenen Pokelsalzes

rotlich fiarben.

Tipp: Falls sich in der Pfanne zuviel Fliissigkeit angesammelt hat, diese mit etwas in
kaltem Wasser aufgeldstem Kartoffelmehl binden.

Beilagen: Kartoffelpiiree, Salat
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Rehleber mit Essigzwetschgen und
Topinamburpdree

Zutaten
FUR DIE
ESSIGZWETSCHGEN
500 Gramm Zwetschgen, nicht ganz reif
1 Ltr. Rotweinessig
172
250 Gramm Brauner Wiirfelzucker
172 Zimtstange
15 Gramm Ingwerwurzel
1 Lorbeerblatt
15 Pfefferkorner, schwarz
FUR DIE REHLEBER
1 Rehleber, etwa 350g
Salz
Milch
2 Essl. Ol
1 klein. Thymianzweig
5 Wacholderbeeren
Weizenmehl
Butter zum Braten
Pfeffer aus der Miihle
250 ml Wildjus (siehe
Grundrezept)

Wenig Salzbutter

FUR DAS
TOPINAMBURPUREE

400 Gramm Topinambur, grof3
Steinsalz
40 Gramm Butterflocken
3 Essl. Créme frache

FUR DIE
TOPINAMBURCHIPS
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2 Topinambur
Fritierfett
Salz

Zubereitung

Fiir die Essigzwetschgen, den Essig und die Gewiirze zusammen aufkochen und
abschdumen. Zwetschgen darin iiber Nacht einlegen. Am néchsten Tag zusammen
aufkochen, bis die Haut reif3t. Zwetschgen herausnehmen und Sud zu einem Sirup
einkochen. Zwetschgen in ein einmachglas geben, mit dem warmen Sirup bedecken
und verschlieBen. Die Essigzwetschgen kdnnen sofort verwendet oder an einem
kiihlen Ort gelagert werden.

Rehleber abwaschen, Haut abziehen und 4-5 Stunden in schwach gesalzene Milch
einlegen. Herausnehmen, mit Kiichenpapier trockentupfen und in 1cm dicke Scheiben
schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen. Thymianzweig und Wacholderbeeren
dazugeben, Leber leicht in Mehl wenden, in der heilen Pfanne kurz von beiden Seiten
braten und dann mit der Butter nachbraten. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Leber zusammen mit den Gewiirzen herausnehmen und warmstellen.

Die Essigzwetschgen in die Pfanne geben und mit dem eigenen Saft etwas
iiberglinzen, mit etwas Essigfond abloschen. Wildjus dazugeben, einkochen lassen
und die Salzbutter mit dem Piirierstab unterschlagen.

Fiir das Topinamburpiiree die Topinambur auf ein mit Steinsalz bedecktes Backblech
legen und bei 200 Grad etwa 50 Minuten backen. Die Topinambur pellen und mit
einer Gabel zerdriicken. Die Butterflocken dariibergeben und noch warm mit der
Créme fra che glattrithren.

Fiir die Topinamburchips die Topinambur schilen und in diinne Scheiben schneiden.

Einige Minuten in einer Schiissel mit kaltem Wasser wéssern. Dann mit einem Tuch
gut trocknen, in heilem Fett kurz fritieren und leicht salzen.
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Rehleber Spessartrduberart

Zutaten

500 Gramm Rehleber gehiutet, in ca.
-- 2 cm dicke Scheiben
-- geschnitten

500 Gramm Frische Steinpilze geputzt
-- in dicke Scheiben
-- geschnitten

1 grofl. Zwiebel fein gehackt
Petersilie fein gehackt
80 Gramm Butter

Salz
WeiBer Pfeffer,
20 ml Obstler
150 ml Weillwein zum Beispiel

-- aus Franken
1 Essl. Zitronensaft
2 Eier evtl. Hilfte mehr

Zubereitung
Die Hilfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Leberscheiben darin von beiden
Seiten drei bis vier Minuten rosa braten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm

stellen.

In den Bratfond den Obstler gieBen und flambieren, dann mit dem Wein abloschen
und die entstandene Sauce iiber die Leberscheiben geben.

Die feingehackte Zwiebel in der restlichen Butter hellbelb braten, ebenso die Pilze.
Mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft wiirzen. Die Eier verquirlen, unter die Pilze
rithren und stocken lassen, dann die Petersilie dariiber streuen.

Die Steinpilze mit der gebratenen Leber anrichten.

Dazu: Frisches, knuspriges Weillbrot und ein Riesling aus Franken.

Tipp:

Anstelle Steinpilze andere Waldpilze nehmen
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Rehleberparfait

Zutaten

125 Gramm Rehleber
125 Gramm Gefliigelleber Zubereitung
2 Essl. Cognac
2 Essl. Cointreau

250 Gramm Butter

Die Lebern grob wiirfeln, mit Cognac
und Cointreau betrdufeln, zudecken und
fiir 30 Minuten kiihl stellen. Inzwischen

50 Gramm Schalotten die Butter bei milder Hitze schmelzen
100 Gramm Apfel und wieder abkiihlen, aber nicht fest
1 Teel. Getrockneter Majoran werden lassen. Die Schalotten pellen und
200 ml Schlagsahne wiirfeln, den Apfel schilen, vierteln, das
1 Ei Kernhaus herausschneiden, Apfel in
Salz kleine Stiicke schneiden. Von der
' geschmolzenen Butter 2 EL. abnehmen,
Weiler Pfeffer aus der Schalotten und Apfelstiicke darin
-- Miihle Minuten unter Riihren diinsten, mit
Piment Majoran bestreuen und abkiihlen lassen.
Muskatnuss Marinierte Leberstiickchen (mit

Marinade) und das Apfelgemisch im
Wechsel zweimal durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen. Zum Schluss ein
Stiick Pergamentpapier in den Wolf geben, damit alle Reste herausgedriickt werden.
Die Lebermasse durch ein Haarsieb streichen. Sahne mit dem Ei verquirlen. Butter
und Sahne im Wechsel mit den Quirlen des Handriihrgerits auf hochster Stufe unter
die Lebermasse schlagen, mit Salz, Pfeffer, Piment und Muskatnuss herzhaft wiirzen.
Die Masse in eine Terrinen- oder Pastetenform fiillen und mit Alufolie abdecken, die
Folie um den Rand gut festkniffen, in die Oberfldche ein paar Locher schneiden. Die
Form in eine grofere Form (z.B.in einen Briter) stellen, so viel heies Wasser
dazugieflen, dass die Form zu 2/ 3 im Wasser steht. Das Parfait im Backofen bei 100-
150 Grad (Gas 1/2

1. auf mittlerer Einschubleiste 70-80 Minuten (je nach Form) pochieren. Gegartes
Parfait bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen und vor dem Servieren mindestens 6
Stunden in den Kiihlschrank stellen. Aus dem Parfait mit einem in heiles Wasser
getauchten Loffel eiformige Rollen formen oder (z.B. bei einem Buffet) aus der Form
auf den Teller 16ffeln. Dazu gibt es Cassissauce und Romersalat in Vinaigrette und ein
paar Weintrauben.
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Rehleberschnittchen

Zutaten

1 Rehleber, noch warm
Salz
Pfeffer

Etwas Majoran Zwiebel

Eigelb
Gerostete Semmelschnitten
Butter
Schnittlauch

Zubereitung

Eine noch warme Rehleber wird nach dem Enthéuten eine volle Stunde bei fleifigem
Abschidumen gekocht. Alsdann reibe man dieselbe auf einem Reibeisen, vermeide
aber das Hineinfallen der Sehnen in das Reibsel. Hierauf wiirze man die geriebene
Masse mit Salz, Pfeffer, etwas Majoran, sowie feiner Zwiebel und gebe so viele
Eigelb hinein, bis sich die Masse glatt rithren ldsst. Nun bestreiche man gerostete
Semmelschnitten mit feiner Tafelbutter, belege dieselben mit der Masse und schneide
etwas recht feinen Schnittlauch dariiber. Die Schnittchen sind ein sehr willkommenes
Herrenfriihstiick
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Reis mit Hdhnerlebern (Risotto alla
Finanziera)

Zutaten

100 Gramm Butter
1  klein. Zwiebel
125 Gramm Champignons
1172 Ltr. Hiihnerbriihe
1 klein. Siifle rote Paprikaschote
6-8 Hiihnerlebern
375 Gramm Italienischer- o. Patnareis
Parmesankise

Zubereitung

Die gehackte Zwiebel, die Champignons und die Hiithnerlebern in der Butter anbraten.
Den Reis und die feingehackte rote Paprikaschote hinzufiigen und alles unter
standigem Riihren etwa 10 Minuten schmoren lassen.

Die Hiihnerbriihe zugeben, gut umriihren und dann bei gleichmifiger Hitze kochen
lassen, bis die ganze Fliissigkeit aufgesogen ist. Vor dem Auftragen gut wiirzen. Zur
Verfeinerung des Geschmackes kann man ein wenig Marsala hinzufiigen. Mit
geriebenem Kise anrichten.

Variation: Man kann anstelle der Hiihnerlebern auch mehr Champignons und Tomate
verwenden.
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Risotto alla Finanziera (Reis mit
Hdihnerleber)

Zutaten

100 Gramm Butter

1 klein. Zwiebel
125 Gramm Champignons
112 Ltr. Hiihnerbriihe

1 Rote Paprikaschote
8 Hiihnerlebern
375 Gramm Italienischer Reis
-- ODER
-- Patnareis

Parmesan gerieben
-- ODER
-- anderen arom. Hartkése

Zubereitung
Die gehackte Zwiebel, die Champignons und die Hiihnerlebern in der Butter anbraten.
Den Reis und die feingehackte rote Paprikaschote hinzufiigen und alles unter

standigem Riihren etwa 10 Minuten schmoren lassen.

Die Hiihnerbriihe zugeben, gut umriihren und dann bei gleichmiBiger Hitze kochen
lassen, bis die ganze Fliissigkeit aufgesogen ist.

Vor dem Auftragen gut wiirzen. Zur Verfeinerung des Geschmacks kann man ein
wenig Marsala hinzufiigen. Mit geriebenen Kése anrichten. Mit einem gemischten

griilnen Salat abrunden.

Variation: Anstelle der Hithnerlebern, mehr Champignons und Tomaten verwenden.

336



Rémerleber 'Vergleich der
Gladiatoren’

Zutaten
1
2
4
150 Gramm
225 Gramm
50 Gramm
200 Gramm
1 Pack.
Zubereitung

Broccoli
Bananen
Karotten
Putenleber
Pflaumenmus
Parmesan
Mandeln
Zwieback

Den Broccoli in kleine Roschen schneiden und in Salz-Muskat-Wasser blanchieren.

Die Mohren tournieren und in Salz-Zucker-Wasser ebenfalls blanchieren. Die
Leberstiicke halbieren, mehlieren, in einer Pfanne braten und mit Salz und Pfeffer

wiirzen. Einen Teig aus Mehl, Milch und 2 Eiern herstellen. Ein Romerpasteteneisen
in diesen Teig tunken, dann in die Friteuse halten und zwei Pasteten herstellen. Diese

auf einen Teller legen, die Mohren und den Broccoli so anrichten, dass es den
Anschein gibt, sie wiirden aus den Pasteten 'fliefien’. Die fertigen Leberstiicke auf
einen Spiel} stecken und zu dem Gemiise legen. Ein Dressing aus Ol, Essig, Senf,

Salz, Pfeffer und Zucker dariibertraufeln. Den Parmesan reiben und uiber den Broccoli

streuen.
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Rosenkohlsalat mit Gefligelleber

Zutaten

1 kg Rosenkohl
-- griine Blitter davon

Salz

2 Schalotten

1  Teel. Senf
Zucker nach Geschmack
Champagneressig

125 ml Walnussol
10 Walnusskerne, gehackt

2 Tomaten, gehackt/gewiirfelt
Salatblitter fiir die
-- Teller

400 Gramm Gefliigelleber

Zubereitung

Rosenkohlblitter in Salzwasser blanchieren. In kaltem Wasser abschrecken und gut
abtropfen lassen.

Schalotten wiirfeln, Senf, Zucker und etwas Wasser und Essig mit dem Piirierstab
vermischen. Danach langsam das Walnussél hineingeben und einpiirieren.
Abschmecken.

Rosenkohlblitter in eine Schiissel geben, gehackte Walniisse und die Tomatenwiirfel
hinzufiigen, alles mit dem Dressing vermengen.

Die Teller in der Mitte mit grolen Salatblittern auslegen. Den angemachten
Rosenkohl darauf anrichten.

Leber in etwas Ol rosa braten und auf dem Salat anrichten.
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Rdihreier mit Gefligellebern

Zutaten
Eier

Gefliigelleber
Madeirasauce

Zubereitung
Weitere Titel: Oeufs brouilles aux foies de vollaile

Garniert mit gewiirfelten, sautierten Gefliigellebern, mit Madeirasauce gebunden,
umkrinzt mit Madeirasauce.
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Rukosalat mit Kaninchenleber

Zutaten

80 Gramm
2 Essl.
2 Essl.
1 Prise
3 Essl.
3 Essl.
4
4 Essl.
1 Schuss
2 Essl.
2 Essl.
2 Essl.
8 Essl.

20 Gramm
1 Teel.

Rukolasalat

Speck, durchwachsen

-- in Scheiben
Sesamsamen
Sherryessig

Salz

Pfeffer, schwarz, a.d.M.
Zucker

Olivenol

Sesamol
Kaninchenlebern
Erdnussol

Sherryessig

Portwein

Madeira

Rotwein

Rinderfond

Butter, eiskalt
Majoranblittchen, frisch

Zubereitung

Salat waschen und in einer
Salatschleuder trocknen. Den Speck in
etwa 1 cm lange diinne Streifen
schneiden. Den Speck ganz kurz in
kochendes Wasser geben, abgieflen und
abtropfen lassen. Den Sesam in einer
kleinen Pfanne ohne Fett bei schwache
Hitze goldbraun rosten. Fiir die
Vinaigrette den Essig mit Salz, Pfeffer
und dem Zucker verriihren. Die beiden
Olsorten unterschlagen.

Die Lebern putzen, alle Hautchen und
Sehnen entfernen. In einer Pfanne das Ol
erhitzen, die Lebern mit den
Speckstreifen dazugeben und bei
mittlerer Hitze 3-5 Min. Ros' braten.

Aus der Pfanne nehmen und warm

stellen. Das Bratfett abgieBen und den Fond mit dem Sherryessig abloschen. Die
Fliissigkeit bei starker Hitze einkochen. Den Portwein, den Madeira und den Rotwein
dazugeben und auf die Hilfte einkochen. Den Rindfleischfond hinzugeben und
einkocheln. Die eiskalte Butter in kleine Stiicke nach und nach in die Sauce geben.
Dazu den Topf von der Kochstelle nehmen und die Butter durch Schwenken
schmelzen lassen. Nicht mehr erhitzen.

Den Salat in der Vinaigrette wenden und anrichten. Die Lebern mit den Speckstreifen,
den Majoranblittchen darauf geben und mit der Sauce betrdufeln. Sofort servieren.
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Salat mit Gefligelleber

Zutaten

4 Tomaten
200 Gramm Gefliigelleber
2 Essl. Ol
Salz
Pfeffer frisch gemahlen
Thymian

FUR DIE MARINADE
Essl. Portwein
Teel. Senf
Teel. Aceto Balsamico
Essl. Rotweinessig
Essl. Rotwein

AW N = = -

Essl. Sonnenblumendl
Salz
200 Gramm Gewaschene Salatblitter
50 Gramm Friihstiicksspeck
2 Essl. Petersilie gehackt

Zubereitung

1. Tomaten briithen, hduten, entkernen und in Wiirfel schneiden.

2. Gefliigelleber im heilen Fett braten, mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen.Aus der
Pfanne nehmen und den Bratenfond mit Portwein abloschen. Die restlichen Zutaten

fiir die Marinae zugeben, gut verrithren und iiber die Salatblitter geben.

3. Den Speck in Wiirfel schneiden und kross braten. Mit der Gefliigelleber, den
Tomatenwiirfeln und der Petersilie auf den Salat geben.
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Salbeibutter mit Kalbsleber

Zutaten
FUR 4 PORTIONEN
250 Gramm Kalbsleber
Etwas Mehl
125 Gramm Butter
Salz
Pfeffer

1 Bund Salbei

Zubereitung
Kalbsleber abspiilen, trockentupfen und in Streifen schneiden. In etwas Mehl wenden

und in 50 g heifler Butter portionsweise braun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 75
g Butter zugeben und Salbeiblittchen unterheben. Passt zu Gnocchi oder Bandnudeln.
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Saltimbocca von der Wildleber mit
Senf-Perlzwiebelsosse

Zutaten
1 Broccoli
1 Baby Ananas
3 Kartoffeln
3 Pack. Kaffeepulver

1 Schale Kirschtomaten
150 Gramm Wildleber
1 Pack. SCHWARTAU
Moccabohnen
100 Gramm Schinkenspeck
200 ml Silberzwiebeln
1 Bund Salbei

Zubereitung

Die Wildleberstiickchen leicht aufschneiden, mit einem Salbeibléittchen und einer
kleinen Scheibe Speck fiillen und in Olivendl anbraten. Mit Rotwein, Butter und
Balsamico abldschen. Fiir die Sof3e einen Sud aus Gemiisebriihe, einem Essloffel
Senf, Weillwein, Sahne, Silberzwiebelsaft, Salz und Pfeffer herstellen. Zum Schluss
die Silberzwiebeln hinzugeben und einige Minuten ziehen lassen. Die Kartoffeln und
den iibrigen Speck in Wiirfel schneiden, in Olivendl anbraten und alles auf einem
flachen Teller anrichten.
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Saltimbocca von Kalbsleber

Zutaten

12 Scheiben Parmaschinken (ca.125 g)
6 Scheiben Kalbsleber (diinn, ca. 600

-8
Salz

Schwarzer Pfeffer aus der
-- Miihle
1 Bund Basilikum
150 Gramm Rauke
500 Gramm Tomaten (mittelgrof3)
6 Essl. Olivenol
3 Essl. Aceto balsamico
30 Gramm Butterschmalz
50 Gramm Butter
125 ml Trockener Marsala

Zubereitung

Jeweils 2 Scheiben Parmaschinken leicht iiberlappend auf der Arbeitsfliche
ausbreiten. Je eine Leberscheibe darauflegen, salzen und pfeffern. Basilikumblitter
von den Stielen zupfen und auf den Leberscheiben verteilen. Parmaschinken und
Leberscheibe zur Hilfte iibereinanderklappen, so dass die Basilikumblitter als
Fiillung in der Mitte sind und der Parmaschinken von auflen die Leberscheibe
umhiillt. Mit einem Holzstdbchen doppelt durchstechen, damit Schinken und
Leberscheibe zusammenhalten. Die Rauke verlesen, waschen und trockenschleudern.
Die Blitter grob zerzupfen. Tomaten in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und mit den
Raukeblittern mischen. Olivenol, Aceto balsamico und Salz zu einer leicht cremigen
Sauce verschlagen. Die Saltimbocca in dem heilen Butterschmalz von jeder Seite 4-5
Minuten braten. Herausnehmen und warm halten. Die Butter im Bratfett erhitzen. Den
Marsala dazugiefen und 3-4 Minuten einkochen lassen. Die Saltimbocca auf einer
vorgewirmten Platte anrichten. Die Marsalasauce dariibergiefen. Den Salat mit der
Vinaigrette mischen. Saltimbocca mit Salat und italienischem Brot oder Baguette
servieren.
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Saltimbocca von Kalbsleber auf
Risotto

Zutaten

725 Gramm Kalbsleber
12 Salbeiblitter
12 Scheiben Parmaschinken

FUR DAS RISOTTO
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
3 Essl. Olivenol
2 Gramm Safran
400 Gramm Rundkornreis

1 Ltr. Fleischbriihe heif3 (Inst.)
FUR DAS FLEISCH

5 Essl. Olivendl
Salz
Pfeffer

100  Gramm Butter
80 Gramm Parmesankise

Zubereitung

Leber in gleichgroBe Scheiben schneiden (3 Scheiben pro Portion). Salbeiblitter
abspiilen und trockentupfen. Auf jede Fleischscheibe jeweils ein Salbeiblatt und eine
Scheibe Schinken legen und mit Holzspiechen feststecken.

Fiir das Risotto Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen und fein wiirfeln. Ol erhitzen
und Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Safran unterriihren. Reis
hinzufiigen und glasig diinsten lassen. Fleischbriihe hinzugieflen, zum Kochen
bringen, den Topf verschlie3en, in den heilen Backofen schieben und garen lassen
(etwa 25 Minuten bei 200 Grad).

Fiir das Fleisch Ol erhitzen, die Leberscheiben darin von jeder Seite etwa 2 Minuten
braten lassen, mit Salz und Pfeffer bestreuen und warm stellen.

Butter und Parmesan unter den garen Reis rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken

und gleichméBig auf vorgewidrmte Teller verteilen. Die Leberscheiben darauf
anrichten.
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Saverkraut-Aufilauf mit Kalbsleber

Zutaten

8 Scheiben Kalbsleber, diinn

2 Essl. Ol
Salz
Pfeffer
500 Gramm Sauerkraut
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
30 Gramm Butter
Rosenpaprika
Weiller Pfeffer
Zucker
200 Gramm Sauerrahm
2 Fleischtomaten
150 Gramm Creme fraiche
2 Eier
50 Gramm Gouda, mittelalt
Zubereitung

Die Leber waschen, trockentupfen und in heilem Ol von beiden Seiten kurz anbraten.
Danach wiirzen und in eine gefettete Auflaufform legen. Die Hilfte der Scheiben
zuriicklassen und in Streifen schneiden.

Sauerkraut zerpfliicken und kleinschneiden. Zwiebeln und Knoblauchzehen abziehen
und fein wiirfeln. Butter erhitzen und Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin glasig
diinsten. Sauerkraut zufiigen und kurz mit andiinsten. Mit Paprika, Pfeffer, Salz und
Zucker wiirzen.

Saurerrahm angieflen und alles zugedeckt etwa 15 Minuten schmoren lassen. Dann
iiber die Leberscheiben geben.

Tomaten kurz in kochendes Wasser geben und in kaltem Wasser abschrecken. Die
Haut abziehen. Tomaten entkernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Uber das

Sauerkraut geben. Leberstreifen dariibergeben.

Creme fraiche und Eier verschlagen und iiber das Kraut gieBBen. Mit geriebenem Kise
bestreuen und im Backofen bei 200 Grad etwa 30 Minuten tiberbacken.
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Sauerrahm-Leber (Petschonka W
Smetane)

Zutaten

500 Gramm Rinderleber gewaschen,
-- gehdutet, Rohren

-- entfernt
1 Essl. Mehl
Butter
1 Zwiebel gehackt

1/4 Ltr. Fleischbriihe
125 Gramm Saure Sahne
Petersilie gehackt
Pfeffer
Salz

Zubereitung

Leber in Scheiben schneiden. Leicht pfeffern, in dem Mehl wenden und in etwas
Butter kurz anbraten.

Zwiebel separat in Butter goldgelb braten.

Die Leberscheiben in einem Topf geben und mit der gerdsteten Zwiebel bestreuen.
Den Bratensaft mit der Fleischbriihe auflosen und aufkochen. Die saure Sahne
unterrithren und iiber die Leber und die Zwiebel verteilen. Mit einem Deckel

verschlieBen und bei schwacher Hitze 15 bis 20 Minuten schmoren.

Die Leber in eine Schiissel geben und schwach salzen. Die Sauce ebenfalls salzen und
iiber die Leber gieBen. Mit Petersilie bestreuen.

Dazu: Bratkartoffeln, o. Salzkartoffeln, o. Makkaroni
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Saure Kalbsleber (Saures Leberle)

Zutaten

300 Gramm Kalbsleber

250 ml Milch
1 klein. Zwiebel
2 Essl. Fett
1 Essl. Mehl
125 ml Fleischbriihe

2 Essl. Petersilie gehackt
1 Essl. Weinessig

80 ml WeiBwein, trocken
100 ml Saurer Rahm
Salz

Pfeffer, schwarz,
-- frisch gemahlen

Zubereitung

Die Leber waschen und abspiilen. In eine Schiissel geben und mit der Milch
bedecken. Zugedeckt ca. 30 Minuten stehen lassen.

Die Zwiebel fein wiirfeln.

Die Leber aus der Milch nehmen, trockentupfen und in feine Streifen schneiden. Das
Fett in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel langsam glasig diinsten. Die
Temperatur etwas erhohen und die Leber dazugeben. Ab und zu rithren und 3 - 5
Minuten mitbraten. Leber und Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und warmstellen.
Wieder etwas Fett erhitzen und das Mehl hellbraun anschwitzen. Fleischbriihe, Essig
und Wein (ich geb noch die Milch dazu) dazugieBen und alles ca. 30 Min. ca. auf die
Hiilfte einkochen lassen. Die Sof3e abschmecken, und wenn sie nicht mehr kocht den
Rahm unterriihren und die Leber und die Zwiebeln dazugeben. Kurz ziehen lassen
und mit Petersilie bestreuen. Dazu: Knusprige Bratkartoffeln und ein Wiirzburger
Hofbriu.

348



Saure Leber

Zutaten

Schweine- oder Rindleber
Zwiebeln
Fleischbriihe
1 Schuss Essig
Salz
Pfeffer
Majoran
Saure Sahne oder Joghurt

Zubereitung

Zwiebeln glasig braten, ein bisschen mit Mehl stauben und mit Fleischbriihe
aufgieBen. Kocheln lassen. Mittlerweile die Leber in Streifen schneiden, in wenig
heifem Ol kurz anbraten, bis sie auBenrum braun ist. Dann wiirzen mit Salz und
Pfeffer und Majoran und mit einem Schuss Essig abloschen. Dann die ganze Chose in
die mittlerweile simig gekochte Zwiebelsosse schiitten. Nochmal abschmecken, Essig
nach gusto dazu und zum Schluss einen Loffel Sauerrahm oder Joghurt unterriihren.
Dazu gibts griinen Salat und Salzkartoffeln.

Und das ganze Rezept kann man auch hervorragend mit Schweinenieren machen.
Aber natiirlich griindlich wissern und die weillen Stringe rausschneiden.
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Saure Leber Bayerische Art

Zutaten
2 Zwiebeln
500 Gramm Leber
Wiirzmischung,
-- (z.B. Maggi Nr. 1)
Majoran
40 Gramm Butter/Margarine
1/4 Ltr. Wasser

1 Pack. SofBe zum Braten
1 Essl. Weinessig
1 Prise Zucker

Zubereitung

Zwiebeln schilen u. in kleine Wiirfel schneiden. Die Leber sauebern, hduten, mit
Kuchenpapier abtrocknen, in zentimeterdicke Streifen schneiden, mit der
Wiirzmischung und der Majoran wiirzen. Die Zwiebeln in der heiflen
Butter/Margarine glasig diinsten, die Leberstreifen dazugeben und braten, bis sie von
allen Seiten grau sind. Herausnehmen.

1/4 1 Wasser zur Bratfliissigkeit geben, Bratensosse einriihren, aufkochen und mit 1
El. Weinessig und 1 Prise Zucker abschmecken.

Tip: Zum Verfeinern der Sofle kann man noch mit etwas WeiBwein und Creme
fraiche abschmecken. Man kann auch noch mit einer Orangenscheibe das Ganze

etwas garnieren.

Beilagen: wilder Reis, Bandnudeln, Kartoffelbrei
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Saure Leberle (Baden)

Zutaten

600 Gramm Frische Kalbsleber
Milch
6 Essl. Schalotte feingehackt
40 Gramm Butterschmalz
3 Essl. Mehl

125 ml Fleischbriihe

125 ml Trockener Silvaner
Salz
Pfeffer aus der Miihle

1 Prise Zucker
4 Essl. Sauerrahm
Petersilie zum Garnieren

Zubereitung

Kalbsleber 1/2 Stunde in Milch legen, dass sie gerade bedeckt ist. Trockentupfen,
Haéute entfernen und in schmale Streifen schneiden. In einer Pfanne die Schalotten in
einer Hilfte des Butterschmalzes glasig diinsten, Leber dazugeben und von allen
Seiten unter stetem Wenden hochstens 4 Min. anrdsten.

Leber und Schalotten auf vorgewidrmter Platte im Backofen warm stellen. Rest des
Butterschmalzes in der Pfanne mit dem Bratenfond erhitzen, Mehl dazugeben und
unter stindigem Riihren braun anrésten. Mit der angewédrmten Fleischbriihe
abloschen. Unter stindigem Rithren Wein hinzufiigen, aufkochen lassen und ca. 5
Min. kocheln.

Mit Salz, Pfeffer, Zucker und dem Sauerrahm abschmecken. Leber mit den Schalotten

und dem Sauerrahm hinzugeben und alles 2 Min. kocheln lassen. Beim Anrichten
feingehackte Petersilie dariiberstreuen.
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Saure Rinderleber

Zutaten

400 Gramm Rinderleber
30 Gramm Butter
1 Zwiebel
30 Gramm Mehl
Sauerrahm oder Rotwein

Zubereitung

Die Leber hiuten, in feine Scheiben schneiden und in Butter oder Margarine mit der
feingeschnittenen Zwiebel kurz anddampfen. Die Leberscheiben mit einem Siebloffel
herausnehmen und warm stellen, bis aus Fett und Mehl eine braune Einbrenne
zubereitet ist, die mit Brithe oder Wasser abgeloscht wird. Die Leberstiickchen in
diese SoBle geben und gar dimpfen. Das Gericht mit Salz, Pfeffer und Sauerrahm
(oder Rotwein) abschmecken.
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Sautierte Entenleber, Chili und
Kartoffel-/Koriandersalat

Zutaten
12 Entenleberchen
2 Knoblauchzehen geschilt
1 Griine Chilischote
1 Teel. Bockshornkleesamen
50 ml Sesamol

150 ml Hiihnerbriihe
1 Teel. Balsamico-Essig
1 Teel. Asiatische Fischsauce
18 klein. Kartoffeln gekocht
-- und halbiert
1 Tasse Frische Korianderblitter

Zubereitung
Die Entenleberchen putzen.

Knoblauch, Chili und Bockshornkleesamen in einem Morser fein zerstoen und mit
wenig Sesamdl zu einer Paste vermengen.

Bratpfanne stark erhitzen und restliches Sesamol hineingeben. Wenn es raucht,
Leberchen darin eine Minute anbraten, dann die Paste dazugeben und die Leberchen
wenden. Eine weitere Minute braten, dann Briihe, Essig und Fischsauce beifiigen.
Eine Minute bei groB3er Hitze weiterbraten, dann auf die Seite stellen.

Kartoffeln und Koriander mischen und auf Teller verteilen, die Leberchen
darauflegen und mit der Sauce begieBen.
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Sautierte Entenleber auf Apfel-
Zwiebel-Confit an Portweinjus

Zutaten

400 Gramm Entenleber

2 Boskopipfel

5 Schalotten
20 ml Calvados
125 ml Braune Sauce
40 ml Portwein

172 Teel. Salz
1/2 Teel. Pfeffer, schwarz f.a.d.M.
20 Gramm Butter

Zubereitung

Die Apfel schilen, vierteln, entkernen und in 1/2 cm gro3e Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und ebenfalls In 1/2 cm grofle Wiirfel schneiden. 10 g
Butter in einem Topf Zerlassen und die Apfelund Zwiebelwiirfel anschwitzen. Wenn
Die Zwiebeln beginnen glasig zu werden, mit dem Calvados Abldschen und mit
Pfeffer und Salz wiirzen. Den Topf vom Ofen Nehmen und warm stellen. Die braune
Sauce in einem Topf geben, erhitzen, die restliche Butter und den Portwein
hinzugeben, ca. 20 Minuten einkochen Lassen und mit Pfeffer und Salz nachwiirzen.
Ol in der Pfanne stark erhitzen, die Entenleber wiirzen und Scharf anbraten.
Anrichten: 1 El. Apfel-Zwiebel-Confit auf einen kleinen Teller Geben. Mit dem
Portweinjus einen Saucenspiegel gieBen und dann Die Entenleber auf dem
Saucenspiegel anrichten. Festliches 4-Gang-Menii Rahmsuppe vom frischen
Zwiebellauch Sautierte Entenleber auf Apfel-Zwiebel-Confit an Potweinjus Seewolf
'Bohemien' Champagnercreme
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Schweinefilet mit Leberfarce im
Teigmantel

Zutaten
750 Gramm Schweinefilet
Salz
Pfeffer
30 Gramm Butterschmalz
TEIG
300 Gramm Mehl
Salz
Pfeffer
250 Gramm Butter oder Margarine
250 Gramm Magerquark
FARCE
200 Gramm Schweineleber
1 Zwiebel
100 Gramm Gekochter Schinken
Salz
Pfeffer
Majoran
1 Ei
2 Essl. Weinbrand
1 Eigelb

Zubereitung

Filet mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Butterschmalz erhitzen und Filet darin
anbraten.

Aus den angegebenen Zutaten einen
Knetteig bereiten und 30 Minuten kiihl
stellen.

Fiir die Farce Leber, Zwiebel und
Schinken in kleine Wiirfel schneiden
oder piirieren, Gewiirze, Ei und
Weinbrand unterriihren.

Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfldche zu einem Rechteck von 35
x 40 cm ausrollen. Farce darauf
verteilen, dabei rundum einen 2 cm
breiten Rand frei lassen. Filet
darauflegen, Teig aufrollen und mit der
Nahtseite nach unten auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. In
der Mitte der Teigplatte zum
Dampfentweichen ein Loch ausstechen.

Eigelb mit etwas Wasser verquirlen, Teig damit bestreichen. In den vorgeheizten
Backofen setzen.
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Schweinefilet mit Schweineleber
(Rosticciata)

Zutaten
500 Gramm Schweinefilet
250 Gramm Schweineleber
4 Zwiebeln
1 Essl. Butter
4 Essl. Olivenol
200 ml Rotwein
Etwas Fleischbriihe
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Die kleingehackten Zwiebeln in Olivendl dimpfen, nicht braun werden lassen. In
einer anderen Pfanne das in kleine Stiicke geschnittene Filet in Butter anbraten.
Salzen und pfeffern und mit Rotwein abloschen. Kocheln lassen, bis der Wein
verdampft ist. Dann die geddmpften Zwiebeln dazugeben Mit etwas Fleischbriihe auf
niedriger Flamme etwa 20 Minuten kocheln. In einer anderen Pfanne die in Streifen
geschnittene Leber in etwas Ol wenige Minuten anbraten und zum Filet geben.
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Schweinekamm mit Leber auf
Gemencer Art

Zutaten

700 Gramm Schweinekamm
150 Gramm Pilze
200 Gramm Hiihnerleber
1 Zwiebel
100 Gramm Fett
50 Gramm Speck
50 Gramm Gekochter Schinken

Salz
Pfeffer
1 Paprikaschote
2 Tomaten
50 Gramm Griine Erbsen
200 ml Ol
1 kg Kartoffeln
Zubereitung

Die diinnen Fleischscheiben werden geklopft, gesalzen, gepfeffert und braun
gebraten. Man hiilt sie bis zum Servieren warm. In wenig Fett wird der in Wiirfel
geschnittene Speck ausgebraten, der zerkleinerte Schinken zugegeben und auch ein
wenig gebriunt. Die feingeschnittene Zwiebel und die Pilze werden zugesetzt. Der
Saft wird verkocht und die Hiihnerleber dazugegeben. Man salzt, pfeffert und wiirzt
mit gehackter Petersilie. Auf gro3er Flamme unter stindigem Riihren wird gebraten.
Ist alles beinahe weich, gibt man das Letscho dazu und kocht langsam auf. Vor dem
Servieren schichtet man es auf die Fleischscheiben und reicht gebratene Kartoffeln
dazu. Saurer Salat kann dazu serviert werden. Man bereitet Krautsalat (mit Salz,
Kiimmel, Zucker und Essig), in welchen man diinne Zwiebelringe, in Wiirfel
geschnittene Gurken und marinierten Paprika mischt.
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Schweineleber mit Kréduterzwiebeln

Zutaten

800 Gramm Schweineleber ohne Haut
In fingerdicke Scheiben
-- (pro Person ca. 200 g)

100 Gramm Zwiebelscheiben

100 Gramm Geschilten Apfelscheiben

100 Gramm Geschilten
Tomatenscheiben

Salz
Weilem Pfeffer
Thymian
Bohnenkraut
Knoblauchpulver

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

2 Essl. Fein gehackte Petersilie

Zubereitung

Alle Zutaten im gewésserten Romertopf verteilen. Garzeit ca. 75 min. bei 250°C
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Schweinsleber auf Poznan-Art

Zutaten

400 Gramm Schweinsleber

100 Gramm Kalbsknochen oder vom
Rind

60 Gramm Wurzelwerk

30 Gramm Zwiebeln
Salz

30 Gramm Champignons

20 Gramm Butter
Pfeffer
Muskatnuss

1  Teel. Tomatenmark o. 1 frische

-- Tomate

20 Gramm Mehl

20 Gramm Speck gerduchert
Petersilie
Schnittlauch

Zubereitung

Die Leber gut waschen, hduten, von den Réhren befreien und in Scheiben schneiden.
Die sorgfiltig gewaschenen Knochen in 3/4 Liter kaltem Wasser ansetzen und etwa 1
1/2 Stunden kochen. Das geséduberte Wurzelwerk, 20 g Zwiebel und Salz zugeben und
noch 30 bis 40 Minuten weitergaren. Den Sud abseihen, die restliche Zwiebel in
Ringe schneiden und in Butter hellgelb anschwitzen, fein gehackte Champignons
zugeben, mit Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken, anbraten. Den Sud
dazugieflen, Tomatenmark (oder Tomate) zugeben und etwa 10 Minuten diinsten. Die
Sofle mit wenig Mehl binden. Fein gewiirfelten Speck, fein gewiegten Schnittlauch
und Petersilie zugeben. Die Leberscheiben im restlichen Mehl wilzen, salzen,
pfeffern und in Fett braten. Die fertigen Leberscheiben in die Sof3e geben. Dazu
schmecken in Butter geschwenkte und mit Dill bestreute Salzkartoffeln oder
Gerstengriitze, griiner Kopfsalat oder Gurkensalat mit Sahne oder Sauerkrautsalat.
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Schweinsleber-Kéase

Zutaten

1,68 kg Schweinsleber

1,12 kg Frischer Speck

280 Gramm Bauchfett
Petersilie
Schalotten
Salz
Muskatnuss
Pfeffer
Schweinfett
Diinne Speckbarden

Zubereitung

1 Kilo 680 Gramm Schweinsleber, 1 Kilo 120 Gramm frischer Speck, 280 Gramm
vom Bauchfett wird zusammen mit Petersilie, Schalotten, Salz, geriebener
Muskantnuss und gestoBenem weillem Pfeffer recht fein geschnitten. Sodann wird
eine Casserolle mit Schweinfett ausgestrichen, von ganz diinnen Speckbarden eine
Garnitur hineingelegt, die Casserolle mit der Schweinsleber angefiillt, obe mit
Speckbarden iiberdeckt und drei Stunden langsam gebacken. Man ldsst nun diesen
Leberkds in der Casserolle ganz kalt werden. Beim Stiirzen wird die Casserolle
erwidrmt, der Leberkése gestiirzt, auf einer Schiissel angerichtet, schon glacirt und
geschmackvoll mit Aspc garniert.
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Sellerie mit Leberfiille

Zutaten

4 Sellerieknollen
200 Gramm Leber

50 Gramm Weil3brot

75 Gramm Speck

1 Zwiebel
Salz
Pfeffer
Ingwer
3 Essl. Ol
172 Ltr. Fleischbriihe
125 ml Saure Sahne
20 Gramm Mehl
Zitronenschale
Zubereitung

Moglichst gleich grofie Sellerieknollen waschen, ddmpfen, schilen und ausholen.

Leber zusammen mit eingeweichtem, ausgedriicktem Weilbrot, Zwiebel, Speck und
dem Inneren der Sellerieknollen zweimal durch den Fleischwolf drehen.

Die Masse mit Salz, Pfeffer, Ingwer und etwas abgeriebener Zitronenschale
abschmecken und in die Sellerieknollen fiillen.

Ol in flcher Kasserolle erhitzen, die Sellerie darin anbraten, kochende Fleischbriihe
zugieBen und die Knollen weichdiinsten.

Die Sauce mit dem in der Sahne verquirlten Mehl dicken und gut durchkochen lassen.

Varinate: An Stelle von Leber Schinken, Hackfleisch oder Bratenreste verwenden.
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SikotaKja Ladorighani I Tighantia
(Gebratene Lammleber)

Zutaten

750 Gramm Lammleber (ersatzweise
-- Kalbsleber)
Essl. Olivenol
Teel. Salz
Prisen Pfeffer, weil3
Zitronen, Saft von
Essl. Basilikum, frisches,
-- feingeschnittenes
172 Bund Petersilie

NN =

Zubereitung

Die Leber waschen, trockentupfen, hduten und in etwa 3 cm gro3e Wiirfel schneiden,
dabei alle groben Stringe entfernen.

Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Leberwiirfel darin auf 2 oder
Automatik-Kochstelle 8 - 9 unter Wenden 3 Min. braten. Die Leber salzen und
pfeffern, mit Zitronensaft betrdufeln und das Basilikum dariiber streuen. Die Petersilie
waschen, abtropfen lassen und fein schneiden. Die gebratene Leber mit der Petersilie
bestreuen.

Dazu schmecken ein griechischer Bauernsalat und knuspriges Brot.
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Spargel- und Feldsalat M. Sautierter
Lammleber U. -Herzen

Zutaten

16
100

200
200
125
100
100

[ S B \S I \O]

Zubereitung

Stangen
Gramm

Gramm
Gramm
ml
Gramm
Gramm
Essl.
Essl.
Essl.
Essl.

Griiner Spargel
Feldsalat geputzt,

-- gewaschen
Lammleber
Lammherzen
Lammjus

Schwarzbrot gewiirfelt
Parmaschinken gewiirfelt
Apfelessig
Kiirbiskernol

Olivendl

Consomme

-- Salz

-- Pfeffer
Butterschmalz

Fiir die Vinaigrette Apfelessig und Consomme vermischen und die Ole unterriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die unteren Zweidrittel des griinen Spargels abschilen und in Salzwasser (mit etwas
Biss) garen. Aus dem Wasser nehmen und mit einem Teil der Vinaigrette marinieren.

Parmaschinken und Brot in Butterschmalz kross, Lammleber und -herzen in
Butterschmalz rosa braten und zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Spargel gefichert und dem Teller anrichten, den Feldsalat in die Mitte des Tellers

setzen und Brot- und Schinkenwiirfel obenauf geben.

Lammleber und -herzen auf den Teller geben und mit wenig Bratensaft iibergiefen.
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Spinatrisotto mit Gefligelleber

Zutaten

750  Gramm Spinat

2 Schalotten
1 Essl. Butter (1)
250 Gramm Risottoreis
150 ml Weillwein
700 ml Gefliigelbouillon
1 Lorbeerblatt
2 Nelken
400  Gramm Gefliigelleber
3 Essl. Olivenol
1 Essl. Butter (2)
Zubereitung

Den Spinat griindlich waschen und wenn nétig sehr grobe Stiele entfernen. Tropfnass
in eine Pfanne geben und so lange diinsten, bis er zusammengefallen ist. In ein Sieb
abschiitten, kalt abschrecken, gut ausdriicken, dann grob hacken.

Die Schalotten schilen und fein hacken, dann die Hilfte beiseite stellen. Restliche
Schalotte in einer mittleren Pfanne in der Butter (1) hellgelb diinsten. Den Reis
beifiigen und kurz mitdiinsten. Mit dem Weiwein abloschen und unter Rithren
vollstindig einkochen lassen.

Nun die Hélfte der Bouillon, Lorbeerblatt und Nelken beifiigen. Die Fliissigkeit unter
hiufigem Riithren vom Reis aufnehmen lassen. Erst dann restliche Bouillon sowie den
Spinat beifiigen und alles noch so lange garen, bis der Risotto bissfest ist.

Inzwischen die Gefliigelleber in grobe Wiirfel schneiden.

Kurz vor dem Servieren das Olivendl erhitzen. Beiseite gestellte Schalotte darin
hellgelb diinsten. Die Leber beifiigen und nicht zu heifl wihrend zwei bis drei
Minuten braten. Erst am Schluss salzen und pfeffern.

Den Risotto mit Butter (2) verfeinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken, in

vorgewidrmte Teller anrichten, nach Belieben mit etwas grob geriebenem Parmesan
bestreuen und die Leber darauf verteilen.
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Steinpilzrisotto mit Gebratener
Entenleber

Zutaten
30 ml Olivenol
1 Knoblauchzehe
Schalotte
Thymianzweig
200 Gramm Risottoreis Caneroli
40 ml Weillwein
10 ml Cognac

172 Ltr. Gefliigelbriihe
200 Gramm Steinpilze kleine
2 Essl. Olivenol
20 Gramm Parmesankise
1 Essl. Sahne geschlagen
150 Gramm Entenleber
10 Gramm Butter
1 Knoblauchzehe
Rosmarin
Salz
Pfeffer
1 Essl. Blattpetersilie gehackt

Zubereitung

Olivendl und Butter erhitzen. Knoblauch und Schalottenwiirfel und Thymianbléttchen
darin anschwitzen. Reis zufiigen, ebenfalls anschwitzen. Wiirzen. Mit Weilwein
abloschen und einkochen lassen. Nach und nach die heifle Briihe zufiigen. Den
Risotto etwa 20 Minuten bei geringer Hitze unter Riithren quellen lassen. Das Korn
soll gar sein, aber noch biss haben. Die Steinpilze putzen, waschen. In Viertel oder
Scheiben schneiden. Im heiBen Ol anbraten. In den letzten fiinf Minuten zum Reis
geben. Geriebener Parmesan und Sahne ebenfalls zufiigen. Entenleber in heiler Butter
mit Knoblauch ca. 3-4 Minuten braten. Wiirzen. Petersilie und Cognac zufiigen. Zum
Risotto geben und sofort servieren.
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Strassburger Gédnseleberpastete
(Variante 1)

Zutaten

6 groB. Ginselebern

Milch Zubereitung
Triiffeln . .
1 Essl. Schalotten feingehackt Das r}achfolgenFIe Rezept bezuleht sich

auf eine Zubereitung mit 6 Ginselebern.

Butter

Salz Sechs grofle Génselebern werden je in

Thymian zwei Teile geteilt, und zwar da, wo die

WeiBer Pfeffer zwei Hélften zusammengewachsen sind,

Muskatnuss dann wird die gelbe Stelle, wo die Galle

ihren Sitz hatte, ausgeschnitten, und die
Lebern werden mit siiBer Milch
abgewaschen Wasser darf sie nicht

1 kg Bauchspeck
Speck, in Scheiben

beriihren.

Acht der groBten und schonsten dieser halben Lebern werden mit Triiffeln, welche
abgeschilt und in Stiicke von der Linge eines kleinen Fingers geschnitten sind,
gespickt, die librigen vier Stiicke blittrig geschnitten und fein gestoflen. Letztere
wiirzt man mit einem Essloffel voll feingeschnittener, in Butter geddmpfter
Schalotten, zweimal so viel feingeschnittenen Triiffeln geriebenem Salz, wenig
Thymian, weilem Pfeffer und Muskatnuss und stoBt dies alles fein. Wihrend des
StoBens aber kommen 1 kg frischer Bauchspeck hinzu, welcher eine Stunde lang
abgekocht und nach dem Kaltwerden fein geschnitten und gestoen wurde, worauf
das Ganze durch ein Sieb gerieben wird. Dann nimmt man eine Génseleberterrine,
(welche bei den Restaurateurs gekauft werden kann), legt sie mit diinnen
Speckscheiben aus, gibt eine Lage Farce darauf, danach von den Ginseleberhilften,
mit etwas geriebenem Salz und weillem Pfeffer bestreut, hinein, darauf wieder Farce,
wieder Ginseleber und so fort, bis die Terrine gefiillt ist jedoch muss eine Lage Farce
den Schluss machen. Das Ganze bedckt man mit Speckscheiben dann wird der Deckel
der Terrine aufgesetzt, der Rand mit Papier verklebt und die Pastete langsam im Ofen
etwa 2 Stunden lang gebacken kleinere Pasteten bediirfen kiirzerer Zeit zum Backen 1
1/2 Stunden wird hinreichend sein. Da zuweilen Fett herausflief3t, so stellt man die
Terrine anfangs auf einen alten Teller, dann aber auf einen niedrigen Dreifuf.
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Strassburger Gédnseleberpastete
(Variante 2)

Zutaten
6  groB. Ginselebern
Milch Zubereitung
1 kg Kalbfleisch
12 Das nachfolgende Rezept bezieht sich
Schalotten auf eine Zubereitung mit 6 Ginselebern.
1/4 Zitrone die Schale Sechs grofle Génselebern werden je in
10 Sardellen oder mehr zwei Teile geteilt, und zwar da, wo die
Kapern zwei Hilften zusammengewachsen sind,
Weillbrot fein gestolen dann wird die gelbe Stelle, wo die Galle
Salz ihren Sitz hatte, ausgeschnitten, und die
Thymian Lebern werden mit siier Milch
WeiBer Pfeffer abgewaschen Wasser darf sie nicht
beriihren.
Muskatnuss
WeiBwein nach Bedarf * 1 1/2 kg Kalbfleisch, wovon alles
375 Gramm Butter Héutige entfernt worden, wird mit einer
4 Eier Handvoll Schalotten, der feinen gelben
Salz Schale von einr Viertel Citron, 10 bis 12
Wasser gereinigten Sardellen und einer Handvoll

Butter zum Bestreichen

WeiBlbrotrindefeingestofen

Triiffeln
Speck

Kapern fein gehackt dazu kommt noch
eine Handvoll ganze Kapern, eine
Handvoll feingestoBBenes Weil3brot,
gestolenes Gewiirz, und so viel guter
weiller Wein, dass es ein Teig wird, der
sich gut streichen ldsst. Dann macht man

von 375 g Butter, 4 Eiern, etwas Salz und Wasser mit dem notigen Mehl einen recht
steifen Teig, verarbeitet ihn gut, bestreicht eine passende Form mit Butter, bestreicht
sie mit feingestoBenen Weillbrotrinden und belegt sie mit dem dick ausgerollten Teig,
welcher etwas tiber die Form hinausgehen muss. Auf den Teig bringt man etwas
gestoflenes Weillbrot, dann eine Lage Farce, eine Lage in etwas Wein und Gewiirz
gekochte Triiffeln, eine Lage in Stiicke geschnittene Génseleber, wieder Farce,
Triiffeln, Génseleber und so fort, bis die Form gefiillt ist, die letzte Lage muss aus
Farce bestehen. Der Inhalt wird nun ganz mit Speck bedeckt, dariiber legt man
Streifen von Teig, um Halt zu geben, dann einen Deckel von Teig, welcher in der
Mitte mit einem Knopf versehen wird den iibersteigenden Teig biegt man auf den
Deckel hinein und kneift ihn ein. Die Pastete wird in einem Backofen hellbraun
gebacken, wozu etwa 2 Stunden gehoren, und nachdem sie kalt geworden, aus der
Form genommen. Man rechnet zu ihr 2 Génselebern.
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Strassburger Gédnseleberpastete
(Variante 3)

Zutaten

2 groB. Ginselebern
Milch zum Einlegen
172 kg Schweinefleisch, mager
172 kg Schweinefett (Blume)
172 kg Triiffeln
Salz
Weiler Pfeffer

Zubereitung
Das nachfolgende Rezept bezieht sich auf eine Zubereitung mit 2 Ginselebern.

Je weiBler und fetter die Lebern, desto besser wird die Pastete. Zu einer solchen von
mittlerer Grofle nehme man 2 grofle Ginselebern, die man einen halben Tag in siife
Milch gelegt hat, 1/2 kg mageres Schweinefleisch, 1/2 kg Schweinefett (Blume) und
1/2 kg Triiffeln. Die Lebern werden in Stiicke geschnitten, die Triiffeln wie bekannt
gereinigt, mit Salz und weilem Pfeffer bestreut und in die Leber gesteckt. Dann
macht man von dem Schweinefleisch und Fett nebst den Abfillen der Lebern, alle
moglichst fein gehackt und gestolen und mit Pfeffer und Salz gewiirzt, eine Farce,
streicht sie durch ein Sieb, damit sie ganz fein werde, und legt nun die mit Salz
bestreuten Lebern abwechselnd mit Farce und Triiffeln recht fest eingeschichten in
einen Pastetentopf. Darauf wird die Pastete 2 -2 1/2 Stunden in einem mifig heilen
Ofen gebacken, und wenn man sie linger aufzubewahren wiinscht, mit weif3
ausgelassenem Schweinefett iibergossen.
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Stubenkiiken mit Leberfiillung

Zutaten
2
600 Gramm
200 Gramm
40 Gramm
1 Bund
50 Gramm
3 Scheiben
4 Essl.
3 Essl.
1/4 Ltr.
200 Gramm
1 Essl.

Kiichenfertige
Stubenkiiken

--aca.

Gefliigelleber
Butterschmalz
Majoran

Salz

Pfeffer

Glatte Petersilie
Gefliigelleber-Pastete
Toastbrot
Schlagsahne bis 1/4 mehr
Trockener Wermut

Gefliigelfond, aus dem
Glas

Creme fraiche
Saucenbinder, hell evtl.

-- bis zur doppelten
Menge

Zubereitung

Stubenkiiken waschen und mit
Kiichenpapier trockentupfen.
Gefliigelleber waschen, trockentupfen
und fein wiirfeln. In der Hilfte heilem
Butterschmalz anbraten, wiirzen.

Petersilie waschen, trockentupfen und
die Blittchen von den Stengeln zupfen.
Petersilie fein hacken. Brot fein wiirfeln.
Leberpastete, Petersilie, Brot und Sahne
zu der Gefliigelleber geben,
untermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Stubenkiiken von innen pfeffern und
salzen, aulen nur pfeffern. Leberfiillung
hineingeben. Offnung mit Holzstéibchen
zustecken.

Restliches Butterschmalz in einem Briter erhitzen, Stubenkiiken hineinlegen. Wermut
zugieBen. Im Backofen bei 200 Grad ca. 40 Minuten braten. Gefliigelfond nach und
nach zugieB3en. Stubenkiiken zwischendurch mit Bratensud bepinseln. Wenn sie
gebriunt sind, salzen.

Stubenkiiken herausnehmen. Créme fraiche in die Sauce geben, aufkochen lassen,
binden und abschmecken.

Dazu schmeckt besonders gut ein frischer Salat aus Tomaten, Gurken und
verschiedenen Blattsalaten
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Tagliarini mit Leber und Spinat

Zutaten

400 Gramm Putenleber
120 ml Rotwein
600 Gramm Blattspinat
400 Gramm Champignons
100 Gramm Schalotten
4 Knoblauchzehen
100 Gramm Pinienkerne
100 Gramm Butter
Salz, Pfeffer
2 Essl. Olivenol
250 Gramm Tagliarini (am besten von
-- Cipriani)
80 Gramm Frisch gehobelter Pecorino

Zubereitung

1. Leber putzen und in 1 cm breite Streifen schneiden. Im Wein 1 Stunde marinieren.
Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Pilze putzen, halbieren und in diinne
Scheiben schneiden. Schalotten und Knoblauch pellen und fein wiirfeln. Pinienkerne
ohne Fett goldbraun résten und fein hacken.

2. In einer groen Pfanne 60 g Butter schmelzen. Die Hélfte der Schalotten darin
glasig diinsten, Spinat dazugeben und 2 Minuten darin garen. Dabei mehrmals
durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer zweiten Pfanne die restliche
Butter zerlassen. Restliche Schalottenwiirfel, Knoblauch und Pilze darin 2 Minuten
glasig diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Leber abtropfen lassen. Im hei3en Ol 2 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest
garen, abgieflen, abtropfen lassen, aber nicht abschrecken. Spinat und Pilze in einer
Pfanne erwédrmen. Tagliarini, Leber und Pinienkerne dazugeben, kurz erwédrmen und
sofort mit dem Pecorino servieren.
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Tagliatelle mit Hdihnerleber

Zutaten
500 Gramm Tagliatelle
3  Essl. Ol
1 Zwiebel, gehackt
1 Knoblauchzehe, zerdriickt
350 Gramm Hiihnerleber, gehackt
1 Essl. Frisch gehackte Petersilie
172 Essl. Frisch gehackter Thymian
172 Essl. Frisch gehackter Majoran
200 Gramm Pilze in Scheib. geschnitten
150 ml Rotwein
150 ml Briihe
Salz und Pfeffer
Zubereitung

Das Ol in einem Topf erhitzen und darin Zwiebeln und Knoblauch 5 Minuten

weichdiinsten. Leber, Kriuter und Pilze dazugeben und braten, bis die Leber leicht

angebréunt ist. Mit Wein und Briihe auffiillen und kriftig wiirzen. Unter Riihren
aufkochen und 15 Minuten schwach kdcheln lassen. Inzwichen die Tagliatelle in

reichlich Salzwasser 'al dente' kochen. Gut abtropfen lassen und in eine vorgewirmte

Servierschiissel geben. Die Sauce hinzufiigen, alles gut vermischen und sofort

servieren.
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Tagliatelle mit Morcheln und
Kalbsleber

Zutaten

50 Gramm Getrocknete Morcheln
200 Gramm Frische Perlzwiebeln
Salz, Pfeffer weil3
100 Gramm Durchwachsener Speck in
-- diinnen Scheiben
400 Gramm Kalbsleber
2 Essl. Ol
3 Essl. Weiler Portwein
1/2 Ltr. Schlagsahne
1 Teel. Frischer Majoran gehackt
500 Gramm Tagliatelle

Zubereitung

1. Morcheln 15 Minuten in 1/2 I heilem Wasser einweichen. Herausnehmen und
ausdriicken. Das Pilzwasser durch ein sehr feines Sieb gielen und sirupartig
einkochen. Die Morcheln grob hacken.

3. Die Speckwiirfel in 1 E1 Ol knusprig ausbraten und herausnehmen. Zwiebeln in das
Bratfett geben, rundherum kriftig anbraten und salzen. Das Fett abgielen, dann die
Morcheln zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und kurz mitbraten. Mit dem Portwein
abloschen. Die Sahne und das reduzierte Pilzwasser dazugieBen. Die Sauce ca. 7
Minuten cremig einkochen, mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen und warm halten.

4. Tagliatelle nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen. Leberstreifen im
restlichen Ol bei sehr starker Hitze unter Schwenken 30-40 Sekunden braten und

salzen.

5. Die Tagliatelle abgieen und abtropfen lassen. Mit der heilen Sauce tibergieBen.
Leberstreifen und Speck darauf anrichten.
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Tomaten- und Leber-Crostin/

Zutaten
2 Knoblauchzehen
5 Essl. Ol
400 Gramm Tomaten (Dose)
Salz
Pfeffer
Tabasco
1 Essl. Schnittlauchréllchen

200 Gramm Gefliigelleber
100 Gramm Magerer Speck
50 Gramm Parmaschinken

2 Wacholderbeeren
2 Salbeiblétter
2 Teel. Orangensaft

3 Essl. Rotweinessig
20 Gramm Butter
1 Baguette
Zubereitung

Fiir die Tomaten-Crostini den Knoblauch pellen, fein hacken und in 2 Ei Ol auf 2 oder
Automatik-Kochstelle 4 - 5 andiinsten. Tomaten hacken, abtropfen lassen und im
Knoblauchdl 3 Min. auf 3 oder Automatik-Kochstelle 9 - 12 schmoren. Mit Salz,
Pfeffer, Tabasco und Schnittlauch wiirzen. Fiir die Leber-Crostini Leber, Speck,
Schinken, Wacholder und Salbei sehr fein hacken. In 3 EL Ol auf 3 oder Automatik-
Kochstelle 9 -12 unter Riihren anrdsten. Mit Orangensaft und Essig 5 Min. offen
schmoren. Abgekiihlt mit der Butter verknoten und pfeffern. Das Brot in Scheiben
schneiden und rosten, mit Tomatenund Leberpaste bestreichen und sofort servieren.
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Tomatensauce mit Leber

Zutaten

250 Gramm Gefliigelleber

2 Essl. Olivenol
1 Zwiebel
1 Zucchini
750 Gramm Tomaten
1 Essl. Olivenol
Salz
Pfeffer
172 Bund Thymian
Zubereitung

Gefliigelleber abspiilen, trockentupfen und kleinschneiden. In heilem Olivendl
anbraten und beiseite stellen.

Zwiebel und Zucchini wiirfeln und mit abgezogene, in Spalten geschnittene Tomaten
in Olivendl andiinsten, 5 Minuten garen. Leber unterheben und die Sauce mit Salz

und Pfeffer wiirzen. Thymian hacken, dariiber streuen.

Passt zu Spaghetti und Bandnudeln.
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Tomatensosse mit Leber

Zutaten

FUR 4 PORTIONEN
250 Gramm Gefliigelleber
2 Essl. Olivenol
1 Zwiebel
1 Zucchini
750 Gramm Tomaten
1 Essl. Olivenol
Salz
Pfeffer
172 Bund Thymian

Zubereitung

Gefliigelleber abspiilen, trockentupfen und kleinschneiden. In 2 El Olivendl anbraten
und beiseite stellen. Zwiebel und Zucchini wiirfeln und mit abgezogenen, in Spalten

geschnittenen Tomaten in 1 El Olivendl andiinsten, 5 Minuten garen. Leber
unterheben und die Sofle mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian hacken, dariiber

streuen. Passt zu Spaghetti und Bandnudeln.
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Toskanische Kiche - LeberspiefS

Zutaten

100 Gramm Kalbsleber pro Portion in

-- Wiirfel geschnitten
1 Fenchelknolle

Frische Salbeiblitter
Fenchelsamen Spice
-- Island-Gewiirz
-- Salz und Pfeffer
Wiirstchen Brat- oder
-- Krakauerwurst
Olivenol

Zubereitung

Die Kalbsleberwiirfel mit Pfeffer und zerdriickten Fenchelsamen wiirzen.

Die Samen lassen sich gut mit einem Messer bearbeiten: Erst mit dem Messerriicken
plattdriicken, dann zerhacken. Wenn moglich nur ganze Fenchelsamen benutzen sie

halten langer und haben ein schoneres Aroma als gemahlene.

Die Fenchelknolle in mundgerechte Stiicke schneiden, den Salbei sdubern und die
Wiirstchen in Scheiben schneiden (Leberwiirfelstarke).

Nun spiefit man die Zutaten auf: Leber, Salbei, Fenchel, Wiirstchen, Leber, Salbei.
Alles in Olivendl, in einer groen Pfanne oder im Ofen auf dem Backblech, braten.
Die Bratzeit betriagt hochstens 10 Minuten, der Backofen muss auf 200 Grad
vorgeheizt sein.

Nun noch salzen und mit Brot und Salat geniefen.

Rainer Sass: Fiir die Liebhaber der toskanischen Kiiche ist der Leberspief3
unumginglich. In der Urversion werden die Leberstiicke in ein Schweinenetz gehiillt.

Ich verzichte darauf, denn Schweinenetz ist in Norddeutschland schwer erhiltlich.

Die Anschaffung von kleinen Edelstahlspieen (25 cm Linge) lohnt sich, denn sie
sind unverwiistlich und zum Beispiel fiir diese Rezeptur gut zu gebrauchen.
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Tournedos in Majoransosse mit

Ganseleber

Zutaten
4 Tournedos a' 140 g
4 Scheiben Ginselebera' 20 g
50 Gramm Schalotten
125 ml Rotwein
4 Scheiben Triiffel
4 klein. Champignonkopfe
1 Essl. Creme fraiche
Frischer Majoran
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Tournedos leicht plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut 'englisch’ braten.
Herausnehmen und warm stellen.

Im Bratensatz fein gehackte Schalotten und etwas frischen Majoran anziehen lassen,
mit Rotwein abloschen, einkochen lassen, mit frischer Butter abbinden. Creme fraiche
unterziehen und Majoranblitter beigeben. Die Tournedos anrichten, mit der Sauce
iibergielen, die Génseleber auflegen (die nach Belieben und Qualitét leicht
angebraten werden kann) und mit Champignonkopf und Triiffeln garnieren.

Als Beilage eignen sich Broccoli, Spargel, Prinzessbohnchen und Crepes Parmentier.
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Tournedos Rossini mit &éanseleber und

Sauce Perigeux

Zutaten

4 Scheiben Rinderfilet (Tournedo)

--jeca. 125 g
1 Essl. Butter
1 Essl. Ol

4 Scheiben Weillbrot

Salz, Pfeffer
4 Scheiben Dosen-Ginseleberpastete
1 Triiffel frisch oder aus

-- der Dose (Saft
aufheben)

SAUCE PERIGUEUX
100 Gramm Frische Champignons
3 Essl. Butter

100 ml Madeira

2 Essl. Sahne (Creme epaisse)
200 ml Braune Grundsauce

1 Triiffel feingehackt

Zubereitung

SAUCE: In einer kleinen Kasserolle die
Butter zerlassen, die blattrig
geschnittenen Champignons darin
anschwitzen, mit der Hilfte des Madeira
abloschen, die Hilfte der Sahne zugeben
und etwa 3 Minuten kochen lassen.

Die braune Grundsauce und den
restlichen Madeira unterrithren, die
Triiffel und den Triiffelsaft zugeben.
Erhitzen, um die Aromen zu binden,
restliche Sahne unterziehen und warm
stellen.

TOURNEDOS: In einer Pfanne Butter
und Ol erhitzen und die Tournedos darin
beidseitig scharf anbraten, um die Poren
zu schlieBen. Es wird empfohlen, die

Tournedos 'blutig' zu servieren, sie konnen aber auch wunschgemif3 anders gebraten

werden.

ANRICHTEN: Die Weillbrotscheiben in Butter goldbraun braten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Diese auf einer vorgewédrmten Metallplatte anordnen und mit je einem
Essloffel Sauce leicht iiberziehen. Darauf die Tournedos anrichten und mit einer
Scheibe Ginseleber belegen, die mit einer Triiffelscheibe garniert wird. Die restliche
Sauce dariiber gieen und sehr heif3 servieren.

Empfohlener Wein: ein guter Bordeaux, z.B. Chateau-Margaux
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Tridentiner Kalbsleber

Zutaten

4 Kalbsleberscheiben, je 150g
Salz
Schwarzer Pfeffer, gemahl.
1 Teel. Salbei, gerebelt
75 Gramm Mehl

2 Knoblauchzehen
2 Essl. Butter
4 Tomaten
100 Gramm Speck, gerduchert
1 Zwiebel
1 Lauch, Stange
150 ml Rotwein, trocken
150 ml Bratensauce, gebunden
1 Prise Paprikapulver
1 Prise Cayennepfeffer
1  Prise Zucker

Zubereitung

Die Leber waschen, trockentupfen, mit Salz, Pfeffer und Salbei wiirzen und
anschlieBend in Mehl wenden.

Den gehackten Knoblauch mit der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Leber darin
braten. Dann warmstellen.

Die Tomaten enthiduten, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Den kleingeschnittenen Speck im Bratfett glasig braten. Die Zwiebel und den Lauch
putzen, waschen, fein wiirfeln, dazugeben und mitbraten.

Die Tomaten mit dem Wein und der Bratensauce zum Gemiise geben und dann etwas
einkochen lassen.

Die Gemiisesauce pikant abschmecken und die Kalbsleber damit iiberziehen.
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Truthahn mit Leberfiillung

Zutaten
1 Truthahn bratfertig, a 2 kg
Salz
Weiler Pfeffer aus Miihle
1 Scheibe Spickspeck a 20x25 cm
1 Essl. Butterschmalz
172
FULLUNG
300 Gramm Truthahn- oder
Hiihnerleber
1 groB. Zwiebel fein gehackt
1 Essl. Butter
Salz
Selleriesalz
Weiller Pfeffer aus Miihle
120 Gramm WeiB3brot ohne Kruste
1 Essl. Mandeln geschilt, gehackt
172
2 Eier
100 Gramm Sahne
1 Essl. Frischer Majoran gehackt
Muskatnuss gerieben
SAUCE
1 Essl. Schalotten feingehackt
1 Teel. Butter
125 ml Trockener Sherry
1 Teel. Stirkemehl
Salz
Weiller Pfeffer aus Miihle
Zubereitung

Fiir die Fiillung die Gefliigelleber putzen und in Stiicke schneiden. Die Zwiebel in der
heil3en Butter goldgelb braten. Die Leberstiicke wiirzen, zu den Zwiebeln geben und
leicht anziehen lassen (sie sollen innen noch roh sein). Leber und Zwiebeln in eine
Schiissel geben. Das Weillbrot in kleine Wiirfel schneiden und mit den Mandeln unter
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die Leberstiicke mischen. Die Eier mit der Sahne, dem Majoran und dem Muskat
verriihren. Uber die Zutaten gieBen, gut vermischen und nochmals abschmecken.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Den Truthahn mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Fiillung in den Bauchraum geben.
Die Offnung mit Kiichengarn zunihen, den Truthahn binden, mit Spickspeck belegen
und mit dem Faden leicht umwickeln.

Das Butterschmalz in der Fettpfanne des Backofens erhitzen, den Truthahn mit dem
Riicken nach unten drauflegen. Die Fettpfanne in die unterste Schiene des Backofens
schieben. Unter mehrmaligem Wenden und Beschopfen 70-80 Minuten braten. Vor
dem Anrichten einige Minuten ruhen lassen.

Fiir die Sauce die Schalotten in der heilen Butter goldgelb diinsten. Mit 2/3 des
Sherrys mehrmals abléschen und mit dem Fond auffiillen. Bei schwacher Hitze ca. 10
Minuten kochen lassen. Die Stirke mit dem restlichen Sherry anriihren und die Sauce
damit binden. Abschmecken und durch ein feines Sieb giel3en.

Die Keulen und die Briiste vom Knochengeriist abtrennen, aufschneiden und
zusammen mit der Fiillung anrichten. Die Sauce separat servieren.

Beilage: Kartoffelkroketten, Rosenkohl

Getriankeempfehlung: trockener kalifornische Wei3wein
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Venezianische Leber-Sauce

Zutaten

350 Gramm Kalbsleber
2 Essl. Mehl
40 Gramm Butter

2 Petersilienstengel
250 Gramm Zwiebeln, zarte weille
100 ml Weilwein
100 ml Sahne, siif3
400 Gramm Bandnudeln

Salz
Pfeffer
Zubereitung

Die Kalbsleber hiduten, von Adern und Sehnen befreien - wenn sie eine schone Spitze
der Leber haben, geht das einfach und Sie haben kaum Abfall. Mit anderen Partien
kann es mehr Schwierigkeiten geben, Die brauchen dann unter Umsténden ein ganzes
Pfund Leber.

Die Leber in schmale, etwa 1/2 cm breite und hohe, lingliche Streifen schneiden. In
Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abschiitteln. In einer beschichteten Pfanne 20 g
Butter zerlassen und die Leberstreifen darin bei guter Hitze unter dauerndem
Umwenden rasch trocken anbraten. Sobald die Streifen nicht mehr rot, sondern
graubraun sind, herausnehmen und in einem mit heiBem Wasser ausgespiilten,
abgetrockneten Suppenteller geben. Salzen und pfeffern, zugedeckt warm halten.

Unterdessen die Petersilienblitter abzupfen und die Zwiebeln schilen, halbieren und
in nicht zu diinne Halbringe schneiden. Die restliche Butter in der Pfanne zerlassen
und die Zwiebeln darin glasig braten, wobei sie aber knackig bleiben sollen. Petersilie
dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit Weillwein abloschen und diesen etwas
einkochen. Dann die Sahne angief3en und ebenfalls ein wenig einkochen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Leberstreifen mitsamt dem ausgetretrenen Saft hinzufiigen, heifl werden lassen

und mit der Sauce iiberziehen - nicht kochen lassen, sonst wird die Leber hart! Auf
den bissfest gekochten Nudeln servieren.
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Verhdlltes Fleisch mit Leber

Zutaten
8 Koteletts
200 Gramm Leber
Salz
Pfeffer
3 Eier
2 Essl. Mehl
100 Gramm Semmelbrosel
200 ml Ol

100 Gramm Geriebener Kise

Zubereitung

Die Fleischscheiben werden geklopft, gesalzen, gepfeffert, dann mit dem gewiirzten
Leberbrei iiberzogen, mit Mehl, Ei und Semmelbré.geln, welche mit Kise vermischt
wurden, paniert. Man brét die Koteletts in heiBem Ol. Mit italienischer Sofe und Mais

in Sahne wird serviert.
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Vorspeisensalat mit Hahnchenleber

und Kruspeln

Zutaten

4 Handvoll Salatblitter
-- Kopfsalatherzen, Rauke,
-- Feldsalatroschen,
-- Frisee, Radicchio

2 Milde Schalotten

4 Champignonkdpfe

1 klein. Girtnergurke

FRISCHE KRAUTER
Glatte Petersilie
Kerbel

Schnittlauch

AUSSERDEM

Die abgeloste Brusthaut

-- eines Brathdhnchens
3- Schone Hihnchenlebern

Salz, Pfeffer
Madeira

Abgeriebene
Orangenschale

2 Essl.

MARINADE
Salz, Pfeffer

2 Essl. Sherry-Essig
2 Essl. Raps- oder Olivendl
1 Essl. Haselnussol

Zubereitung

Die Salatblitter putzen, zerzupfen und in
einer Schiissel mit den iibrigen
Salatzutaten mischen: den in feine Ringe
gehobelten Schalotten, den ebenfalls
sehr fein geschnittenen Champignons
und der in diinne Scheiben geschnittenen
Gurke. Auch die Kriuterblitter von den
Stielen zupfen und dazwischen verteilen.
Den Schnittlauch dafiir in Réllchen
schneiden.

Die Hihnchenhaut mit einem scharfen
Messer in kleine Wiirfel schneiden. In
einer Pfanne langsam ausbraten. Sobald
sie knusprig sind, mit einer Schaumkelle
herausheben und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Das Bratfett bis auf
einen Essloffel in ein Schiisselchen
abgieflen - fiir spitere Verwendung kalt
stellen!

Die Hihnchenleber im verbliebenen Fett
rasch auf allen Seiten anbraten, bis sie
steif geworden ist. Erst dann salzen und
pfeffern, mit etwas Orangenschale
parfiimieren und schlieBlich mit Madeira
betriaufeln. Drehen und wenden, bis der
Madeira so verkocht ist, dass er die
Lebern umhiillt wie glasiert.

Die Zutaten fiir die Marinade verriihren und iiber die Salatzutaten gieB3en. Alles
behutsam mischen und wenden, schlieBlich auf vier Teller verteilen. Die Lebern
schrig aufschneiden und dekorativ auf dem Salat anrichten, alles mit den Kruspeln

bestreuen.
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Weilbrotherz mit Lebercreme

Zutaten
250 Gramm
8
1 Stange
200 Gramm
2
1 Bund
Zubereitung

Aus Toastbrotherzen ausstechen und diese in einer Pfanne mit Butter goldbraun
rosten. Die Leberwurst in einer Schiissel mit etwas Sahne vermengen. Diese
Mischung mit einem Spritzbeutel auf die Herzen geben und mit Radieschen und

Schnittlauch verzieren.

Hackfleisch
Kartoffeln
Lauch
Leberwurst
Tomaten
Radieschen
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Wildentenpraline mit Gédnseleber

Zutaten

2 Wildentenhaxerl
1 Essl. Butter
150 Gramm Sahne
1 Eiklar
150 Gramm Ganslleber
1 Bund Basilikum
Blattspinat oder
1/4 Ltr. Riesling
Mangoldblitter
100 Gramm Parmesan
Salz
Weiller Pfeffer aus der
-- Miihle
Rucolasalat

Zubereitung

Die Wildentenhaxerl in vorderes und hinteres halbieren, aus dem hinteren Teil wird
ausgelost und das Fleisch fiir die Farce vorbereitet. Das Vordere wird ausgelst und
plattiert. Mangold oder Blattspinat in kochendem Salzwasser blanchieren und im
Eiswasser abschrecken, gut abtrocknen. Das vorbereitete Wildentenfleisch zweimal
fein faschieren und mit Eiklar und kaltem Sahne zu einer kompakten Wildentenfarce
verarbeiten.

Basilikum in feine Streifen schneiden, in die Farce einrithren, mit Salz und weiflem
Pfeffer abschmecken. Das plattierte vordere Haxerl mit Salz und weilem Pfeffer aus
der Miihle wiirzen, mit dem vorbereiteten Mangold belegen, die Ganslleber, in Butter
kurz angebraten und gesalzen, darauflegen.

Das Haxerl mit Farce bestreichen und gemeinsam mit Mangold und Ganslleber zu
einer gleichméfigen Roulade einrollen. Die Wildenten-Praline in Alufolie einwickeln
und fiir 15-20 Minuten im Weinsud pochieren, erkalten lassen, in feine Scheiben
aufschneiden und mit geriebenem Parmesan servieren.
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Wildgefligelleber mit Ananas

Zutaten

500 Gramm Wildgefliigelleber
40 Gramm Butter
Weiler Pfeffer, frisch

-- gemahlen
50 ml Sherry (Medium dry)
4 Scheiben Ananas aus der Dose
Salz
1 Prise Ingwerpulver

Zubereitung
Zubereitungsseit: 30 Minuten

Die kiichenfertige Wildgefliigelleber waschen, trockentupfen und in kleine Stiicke
schneiden. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Leberstiicke darin kurz, etwa 4
Minuten lang, unter vorsichtigem Wenden braten. Pfeffern, mit dem Sherry begielen
und zugedeckt weitere 3 Minuten diinsten. Die Ananasscheiben in Stiicke schneiden
und zur Leber geben, bei Bedarf auch etwas Saft aus der Dose. Das Gericht leicht
salzen, mit Ingwerpulver wiirzen und in 3 Minuten zugedeckt fertigschmoren.
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WildleberspielS

Zutaten
1,2 kg
5

500 Gramm
1
2 Essl.
1/2 Ltr.
2 Essl.
1 Becher

200 Gramm
3

Zubereitung

Wildleber waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwiebeln
schilen, in Stiicke schneiden. Champignon putzen und mit Zitronensaft betrdufeln.
Wildleber, Zwiebeln und Champignon abwechselnd auf Spiefle stecken. Den Saft von
1 Zitrone mit 3 EL Honig verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Wildspiefle in
einer Pfanne mit etwas Fett anbraten und garen. Zum Schluss mit der
Zitronen/Honigsauce bestreichen und wann stellen. Das restliche Bratfett mit
Wildsauce abloschen und mit 2 EL Johannisbeergelee sowie Creme Fraiche

verfeinern.
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Wildleber

Zwiebeln

Grofle Champignonkopfe
Zitrone

Zitrone

Salz

Pfeffer

Wildgewiirz

Wildsosse
Johannisbeergelee (o.a.
-- Preiselbeerkonfitiire)
Creme Fraiche

Frische Johannisbeeren o.
-- Preiselbeeren

EI Honig



Wildschweinleber Original
Spessartrauber-Art’

Zutaten

500 Gramm Wildschweinleber
500 Gramm Steinpilze

1 Zwiebel
Petersilie
80  Gramm Butter
Salz
Pfeffer
20 ml Obstler
150 ml Weillwein
1 Essl. Zitronensaft
2 Eier,bis 3
Zubereitung

Die Wildschweinleber enthéuten, trockentupfen und in etwa 2 cm dicke Scheiben
schneiden.

Die Steinpilze putzen und in dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebel schélen und
feinhacken. Die Petersilie waschen, trockentupfen und feinhacken.

Die Hilfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Leberscheiben darin von beiden
Seiten 3-4 Minuten rosa braten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen.

In den Bratfond den Obstler gieBen und flambieren, dann mit dem Wein abloschen
und die entstandene Sauce iliber die Leberscheiben geben. Die feingehackte Zwiebel
in der restlichen Butter hellgelb braten, ebenso die Pilze. Mit Salz, Pfeffer und dem
Zitronensaft wiirzen.

Die FEier verquirlen, unter die Pilze rithren und stocken lassen, dann die Petersilie
dariiber streuen. Die Steinpilze mit der gebratenen Leber anrichten.

Dazu passt: Frisches, knuspriges Wei3brot und ein Rieslingaus Franken

389



Wildschweinleber Spessartrduber-Art

Zutaten

500 Gramm Wildschweinleber von

einem Zubereitung
-- moglichst jungen Tier _ '
500 Gramm Frische Steinpilze Im einst beriihmt-bertichtigten

*Wirtshaus im Spessart* konnte dieses

1 3. Zwiebel
gro wiebe Gericht auf der Speisekarte gestanden

Petersilie haben. Es wird im Spessart und
80 Gramm Butter Odenwald auch heute noch sehr
Salz geschiitzt.
Weiller Pfeffer
- frisch gemahlen Die Wildschweinle.ber enthéiuten,_
0 ml Obstler trockgntupfen upd in et'wa 2 .cm.dlcke
150 ml WeiBwein zum Beispiel Scheiben schneiden. Die Steinpilze

putzen, abspiilen, kurz abtropfen lassen
-- aus Franken und in dicke Scheiben schneiden. Die
I Essl. Zitronensaft Zwiebel schilen und feinhacken. Die
2 Eier nach Belieben mehr Petersilie waschen, trockentupfen und
feinhacken. Die Hilfte der Butter in

einer Pfanne erhitzen und die Leberscheiben darin von beiden Seiten 3-4 Minuten
rosa braten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen. In den Bratfond den
Obstler gieBen und flambieren, dann mit dem Wein abléschen und die entstandene
Sauce iiber die Leberscheiben geben.

Die feingehackte Zwiebel in der restlichen Butter hellbelb braten, ebenso die Pilze.
Mit Salz, Pfeffer und dem Zitronensaft wiirzen. Die Eier verquirlen, unter die Pilze
rithren und stocken lassen, dann die Petersilie dariiber streuen.

Die Steinpilze mit der gebratenen Leber anrichten.

** Das passt dazu **

Frisches, knuspriges Weil3brot und ein Riesling aus Franken.

Dieses Gericht ldsst sich auch mit der schmackhaften Hirschleber oder mit der

besonders feinen Rehleber zubereiten. Und anstelle von Steinpilzen diirfen Sie auch
andere Waldpilze verwenden.
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Winterl. Salat M. Gebr. Entenleber
U. Granatapfel-Vinaigr

Zutaten
1 Essl. Rosinen
3 Essl. Rotwein: 2-3 EL Zubereitung
1 Granatapfel ) _ _ _ _
. Die Rosinen mit Wein begielen und
1 Essl. Kleine Kapern . . .
1 Teel Bal . einige Stunden zugedeckt einweichen.
cel. ba san‘lessu.; Den Grantapfel quer halbieren und die
1 Essl. Rotweinessig saftigen Kerne herauslosen. Mit den
Salz Kapern und den eingeweichten Rosinen
Weiller Pfefferf.a.d.M. samt Einweichfliissigkeit vermischen.

1 Teel. Honig diinnfliissiger

1 Essl. Olivendl kaltgepresstes Die beiden Essigsorten, Salz, Pfeffer,

3 Essl Ol geschmacksneutrales Hon}g, Olivenol undzwei Drltte?'l des Ols
' zu einer glatten Salatsauce verrithren und
60 Gramm Eichblattsalat zu der vorbereiteten
100 Gramm Entenleber Granatapfelmischung geben.
2 Essl. Gefliigelfond a.d. Glas
Eichblattsalat putzen, waschen, gut
abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke teilen.

Die Entenleber sdubern, von eventuell anhaftenden Fett- und Sehnenstreifen befreien
und in Stiicke schneiden. Das restliche Ol erhitzen und die Leberstiicke darin von
allen Seiten wenige Minuten scharf anbraten. herausnehemen und warmhalten. Den
Bratensatz mit Kalbsfond abloschen und um die Hilfte einkochen lassen. Die
Entenleber in dem Bratensaft schwenken.

Den FEichblattsalat mit der Granatapfelvinaigrette in einer grolen Schiissel anmachen,
auf zwei Teller verteilen und mit den glasierten leberstiicken belegen.

Diese Rezeptidee stammt aus einem alten italieneischen Kochbuch, und ich bin
absolut begeistert davon - nicht nur der aphrodisischen Krifte wegen...
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Zopfli mit Kalbsleber und Salbei

Zutaten
FUR 4 PORTIONEN
500 Gramm Kalbsleber
4 Zwiebeln (100 g)
50 Gramm Butter oder Margarine
1 Essl. Ol
20 Salbeiblittchen
200 ml Weillwein (trocken)
200 ml Kalbsfond (Glas)
Salz

Pfeffer (a. d. Miihle)
1 Schuss Zucker
250 Gramm Zopfli-Nudeln

Zubereitung

1. Kalbsleber putzen und in schmale Streifen schneiden. Zwiebeln ldngs halbieren und
in schmale Streifen schneiden. 2. 25 g Butter oder Margarine mit dem Ol in einer
Pfanne erhitzen. Leber kurz und scharf darin anbraten und herausnehmen. 3. Zwiebeln
im Bratfett andiinsten. Salbeiblitter dazugeben. Mit WeiBwein und Fond abléschen
und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, 10-12 Minuten einkochen lassen. 4.
Inzwischen die Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser kochen, abtropfen
lassen und auf Portionstellern anrichten. 5. Die restliche Butter oder Margarine in
Flockchen unter die Sauce rithren, die Leber dazugeben und erwidrmen, auf die
Nudeln geben und sofort servieren.
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Zucchinibliten mit Leberwurstfillung

Zutaten
4 Zucchinibliiten mit kleinem
-- Fruchtansatz Zubereitung
2 Schalotten o )
1 Klein. Apfel Aus den Zucchinibliiten die Staubgefilie

entfernen, die Bliiten kurz waschen und

10 Gramm Butter abtropfen lassen. Die kleinen

1 Prise Zucker anhaftenden Zucchinis abschneiden und
1 Teel. Majoranblitter frisch in Scheiben schneiden. Schalotten und
-- gehackt Apfel schilen. Den Apfel halbieren,
150 Gramm Grobe Starnberger entkernen und wie die Schalotten in
Leberwurst kleine Wiirfel schneiden. Die Butter in

einer Pfanne erhitzen und die Héilfte der

1 Essl. Semmelbrosel A . o
Schalottenwiirfel darin glasig diinsten.

! Eiweil Die Apfelwiirfel dazugeben, mit Zucker
50 Gramm Semmelbrosel und Majoran bestreuen und mitanbraten.
Fett zum Ausbacken
1 Essl. Ol Abkiihlen lassen. Das Ausbackfett in
Frische Thymianblitter einer Friteuse auf 180 oC erhitzen. Die
Zitronensaft Leberwurst in einer Schiissel verriihren,

die Apfelmischung dazugeben und die
Brosel untermischen. Die Masse mit einem Teeloffel in die Bliiten fiillen und die
Enden zusammendrehen. Das Eiweif} in einen tiefen Teller geben und leicht
anschlagen. Die Bliiten zuerst darin, dann in den Bréseln wenden und die Panade gut
andriicken. Im heiflen Fett in wenigen Minuten goldbraun ausbacken.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die restlichen Schalottenwiirfel darin glasig
diinsten. Die Zucchinischeiben dazugeben und mit anschwitzen. Mit Thymian
bestreuen und mit etwas Zitronensaft betrdufeln.
Das Gemiise portionsweise auf Teller verteilen und jeweils eine gebackene, gut
abgetropfte Zucchinibliite darauf anrichten.

Tips

* Zucchinis sind mittlerweile zu einer einheimischen Gemiisesorte geworden. Fast
jeder Hobbygirtner hat Zucchini im Garten, und - in der Saison - weil3 man meist
nicht mehr, wohin mit dem Gemiise. Ernten Sie daher zwischendurch die Bliiten mit
einem kleinen Fruchtansatz. Gefiillt und ausgebacken sind sie ein ganz besonderes

Schmankerl!

* Anstelle der Zucchinis kann man auch Kiirbisbliiten fiillen!
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Lunge
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Lunge (Basisinfo)

Lunge hat von allen Innereien den geringsten Néhrwert. Da sich aus Lunge recht
schmackhafte Gerichte bereiten lassen, die besonders in Osterreich (Beuschel) und
Frankreich sehr geschitzt werden, sollte sie auch wegen ihrer schlankheitsférdernden
Wirkung - viel 6fter auf unserem Tisch erscheinen. Zu empfehlen ist aber nur Kalbs-
oder Lammlunge, wihrend die grobschwammige Lunge von Rind und Schwein
ausschlieBlich zu Wurst (Leber- und Blutwurst) verarbeitet wird.

Aber bitte beachten: Lungenbraten ist die sterreichische Bezeichnung fiir Rinderfilet.
Vorbereitung: Die Lunge gut wissern und in Wurzelbriihe gar kochen, dann je nach

Rezept in Scheibchen oder Streifchen schneiden oder mehr oder weniger grob
plirieren.
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Beuscher/

Zutaten
172 Kalbslunge
12 Kalbsherz (zusammen etwa
-- 800 g)
1 Ltr. Wasser
172
Wurzelwerk
1 Zwiebel
1  klein. Lorbeerblatt
1 Stidngel Thymian
1 Gewiirznelke
6 PfefferkGrner
Salz
FUR DIE SAUCE
60 Gramm Fett
60 Gramm Mehl
1  Prise Zucker
Weinessig
Beuschelsuppe
Salz
Majoran
1 Essl. Senf
Zitronensaft, Essig
FUR DAS )
BEUSCHELKRAUTL
2 Essiggurken
20 Gramm Kapern
1 Sardellenfilet
1 klein. Zwiebel
1 Knoblauchzehe
Petersilie
Zitronenschale

Zubereitung

Gut gewisserte, gereinigte Kalbslunge
und Herz mit kaltem Wasser aufstellen
das geputzte Wurzelwerk, die halbierte,
braungerdstete Zwiebel, das
Lorbeerblatt, den Thymian, die
zerquetschten Pfefferkorner, sowie Salz
beigeben und zum Kochen bringen.
Alles zugedeckt langsam (etwa 1 1/2
Stunden) kochen. Dann mit einem
Messer in den dicken Teil der Lunge
schneiden und sich iiberzeugen, ob sie
durchgekocht ist. Sie darf innen noch ein
wenig rosa sein. Jetzt die Lunge zum
Auskiihlen in kaltes, leicht gesalzenes
Wasser legen, wihrend in der Suppe das
Herz noch langsam weiterkochen muf,
bis es weich genug ist.

Inzwischen das »Beuschelkriutl«
zubereiten: Salzgurken, Kapern,
Sardellenfilet, Zwiebel, Petersilie und
Knoblauch sowie etwas Zitronenschale
als »Wiirze« fein hacken.

Lunge und Herz in diinne, kurze Streifen
schneiden, wobei eventuell vorhandene
Knorpel zu entfernen sind. Dann in Fett
das Mehl und eine Prise Zucker unter
standigem Riihren braun rosten, das
gehackte Beuschelkriutl dazugeben,
kurz mitrosten, mit einem kriftigen
Spritzer Weinessig abschrecken und
sofort mit geseihter Beuschelsuppe
aufgieBen diese Sauce 1/2 Stunde
verkochen lassen, dann auf das Beuschel

passieren. Wihrend es zum Aufkochen kommt, mit Senf, Zitronensaft, Salz, Majoran
und Essig abschmecken und alles noch 1/4 Stunde ziehen lassen.

Auf die gleiche Art konnen Schweins- und Schopsenbeuscherl zubereitet werden.
Beilage: Semmelknédel, Serviettenknddel oder Grie3strudel
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Blintschiki mit Leber

Zutaten
12 kg
12 kg
1
1
1 Bund

11/2 Essl

Zubereitung

Blintschiki von beiden Seiten backen. Gewaschene Innereien mit Karotte und

Teig nach Grundrezept
Kalbsleber
Kalbslunge

'Karotte

Zwiebel

Petersilie

-- 5 hartgekochte Eier
Butter

Salz

Pfeffer

Muskat

Petersilie in Salzwasser weich kochen und durch den Fleischwolf drehen. Gehackte

Zwiebel in Butter anbraten und die durchgedrehten Innereien kurz mittrésten. Mit

kleingewiirfelten Eiern mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und abkiihlen.

In eine gefettete Kasserolle lagenweise Blintschiki und Fiillung schichten und im
Rohr bei Mittelhitze etwa 1 Stunde goldbraun backen. Eine pikante dunkle Sauce
dazu servieren.
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Gebackene Beuschelréllchen (Mou de
Boeuf Frit)

Zutaten
1 kg Rindslunge
Salzwasser
60 Gramm Petersilienwurzel
60 Gramm Gelbe Riibe
40  Gramm Sellericknolle
5 Pfefferkorner
2 Gewiirzkorner
Thymian
Lorbeerblatt
Zitronenschalen
2 Semmeln
40  Gramm Fett (1)
250 Gramm Fett (2)
10 Gramm Zwiebeln
5  Gramm Petersiliengriin
2 Eier
Salz
Oblaten
ZUM PANIEREN
80  Gramm Mehl
120  Gramm Semmelbrosel
2 Eier

Beilage: Salat, Gemiise u.dgl.
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Zubereitung
: - Wiener Kiiche 1906

:- (1) Zum Rosten der Zwiebel
:- (2) Zum nachherigen Herausbacken

Das Beuschel wird in Salzwasser unter
Zugabe von Wurzelwerk, den Gewiirzen
und Zitronenschalen weichgekocht und
nach dem Erkalten mit den in Wasser
erweichten, ausgedriickten Semmeln
zerhackt (faschiert).

Diese Masse wird mit in Fett
angerdsteter, feingeschnittener Zwiebel
und Petersilie, Ei und Salz gut verriihrt,
zu Rollchen geformt, in Oblaten
gewickelt, in Mehl, Ei und
Semmelbrosel getunkt (paniert) und in
heiBem Fett gebacken.

Besser als durch die beiden Semmeln
wird das gehackte Beuschel jedoch
durch ein Bechamel aus 1/16 1 Milch und
40 Gramm Mehl gebunden.



Kalbs-6reck nach GrofSmutterart

Zutaten
1/3 Kalbslunge
2/3 Kalbsherz
Zwiebeln
Salz
Pfeffer

Eingesottene Butter
500 ml Fleischbouillon
1 Glas Weillwein
1 Essl. Tomatenmark
Mehlbutter aus
1 Essl. Zimmerwarme Butter mit
1 Essl. Mehl gut verknetet

Zubereitung

Fleisch (beim Metzger vorbestellen) in zirka 3 Zentimeter grof3e Stiicke schneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In eingesottener Butter gut anbraten. Zwiebeln grob
hacken und mitddmpfen. Mit Fleischbouillon abloschen. Weilwein dazugeben. Nach
Belieben Tomatenmark beifiigen und eventuell nochmals wiirzen. Die Sauce zuletzt
mit Mehlbutter binden.

Serviertipp: mit Salzkartoffeln servieren.
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Kalbsbeuschel mit Semmelknode/

Zutaten

172
172

[S—y

Ltr.
Bund

ZUM KOCHEN
Kalbslunge
Kalbsherz

Wasser
Wurzelwerk (Sellerie,
-- Karotten, Lauch)
Lorbeerblatt
Pfefferkorner
Wacholderbeeren
Zitronenschale
Gewiirznelken

N = = =

125

Teel.

Prise
Teel.
Essl.
groB.

ml

Essl.

ZUM FERTIGSTELLEN
Salz, Pfeffer

Senf, 1 TL Senfkorner
Lorbeerblitter
Wacholderbeeren
Gewiirznelken bis 1/3 mehr
Zitronenschale

Piment

Scharfer Paprika

Kapern (gehackt)
Essiggurken (fein

-- geschnitten)
Suppenwiirfel bis doppelte
-- Menge

Schuss Essig

Rotwein

o)

Mehl

188

400

ml

FUR DIE
SEMMELKNODELN

Altbackene Semmeln
Heifle Milch



Muskatnuss
Salz, Pfeffer
Kleine Zwiebel
Etwas Butter
2 Essl. Gehackte Petersilie

2 Eier
3 Essl. Mehl
Zubereitung

Wasser mit sdmtlichen Aromaten aufkochen. Sobald das Wasser dem Siedepunkt
nahe ist, Beuschel und Herz einlegen, etwa 90 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln
lassen. Weich gekochte Lunge und Herz, sehr fein nudelig schneiden, sdmtliche
'Luftrohren’ wegschneiden. Zwei groBe Zwiebel fein schneiden, in ca. 100 g Ol in
einer gro3en Kasserolle zu mittelbrauner Farbe anrosten. Etwa 2 EL. Mehl zugeben
und zu dunkler Farbe rosten. Vom Feuer nehmen, mit Wasser aufgie3en, glatt
verriihren, bis das Ganze kocht.

Geschnittenes Beuschel und Herz, Salz, Pfeffer, Senf, Senfkorner, Lorbeerblitter,
Wacholderbeeren, Nelken, Zitronenschale, Piment, Paprika, Kapern, Essiggurken und
Suppenwiirfel zugeben. Immer wieder gut umriihren, mit Essig und Rotwein
abschmecken. Noch etwa 30 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Semmelknddeln Semmel mit heiler Milch iibergieen und quellen lassen, mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Fein geschnittene Zwiebel in etwas Butter hell
anrdsten, Petersilie kurz mitrésten. Die ausgedriickten Semmeln sowie die Zwiebeln
mit 2 Eiern und Mehl vermischen. (Wenn der Teig zu weich ist, ev. Semmelbrosel
einarbeiten, ist er zu fest, vorsichtig mit einem Loffel wenig Ol dazumischen.)
Knodeln formen und in kochendes Salzwasser einlegen, ca. 10 Minuten leise kdcheln
lassen.

Kalbsbeuschel mit Semmelknoddeln auf Tellern anrichten.
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Lungenhaschee

Zutaten

Geschlinge (Herz/Lunge)
Mohrriiben

grof}. Porreestange
Petersiellienwurzel

—_ = = DN =

Sellerie mit Blittern
Salz
1 Prise Pfeffer
Essig
1 Prise Zucker
50 Gramm Margarine
11/2  Essl. Mehl

Zubereitung

Geschlinge waschen, mit Suppengriin und etwas Salz weichkochen. Je nach Gro3e
des Geschlinges dauert das etwa 1 Stunde.

Anschlieflend alles in kleine Wiirfel schneiden.

Die Margarine in einem groerem Tpf zerlassen. Mit dem Mehl verriihren und mit der
Brithe vom Lungenhaschee abloschen. Mit Salz, Pfeffer, etwas Essig und Zucker
abschmecken.

Dann das keingeschnittene Lungenhaschee und das Suppengriin hinzufiigen.

Als Beilage: Salzkartoffeln.
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Lungenhaschee mit Setzei

(Brandenburg)

Zutaten

1
2
1
2

50
4

kg
Bund

Gramm

Zubereitung

Die gesduberte Lunge in Stiicke schneiden, in Salzwasser aufkochen und gut
abschiumen. Suppengemiise, 1 Zwiebel, Lorbeerblitter, Piment, Salz und Pfeffer

Kalbslunge
Zwiebeln
Suppengemiise
Lorbeerblitter
Margarine
Eier

Salz

Pfeffer
Zucker

Essig

Piment

Mehl

hinzufiigen und weich kochen.

Mit Margarine, einer gewiirfelten Zwiebel und Mehl eine helle Schwitze bereiten, mit
Briihe von der Lunge auffiillen und kochen lassen, so dass eine sdmige Sof3e entsteht.

Die Lunge durch den Wolf drehen, in die Soe geben und mit Salz, Pfeffer, Zucker

und Essig abschmecken. Das Haschee anrichten und auf jede Portion ein Spiegelei
setzen.

Dazu schmecken saure Gurken und Salzkartoffeln
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Lungenragout (6ulasch Iz Ljogkich)

Zutaten

500 Gramm Lunge

2 Essl. Butter

1 Essl. Mehl

1 Zwiebel gehackt

500 ml Fleischbriihe

1 Essl. Tomatenmark

1 Lorbeerblatt
Salz
Pfeffer

Zubereitung

Die Lunge waschen, in kochendes Wasser legen und bei reduzierter Hitze eineinhalb
bis zwei Stunden kochen. In Wiirfel von jeweils 30 bis 40 g schneiden, pfeffern und

salzen. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Lungen ausbraten. Mit dem Mehl

bestduben, die Zwiebel hinzugeben und einige Minuten weiterbraten.

Das Fleisch in eine Kasserolle geben, die Fleischbrithe mit dem Tomatenmark
vermischen und iiber das Fleisch gieen. Das Lorbeerblatt beifiigen, einen Deckel auf

die Kasserolle setzen und 10 bis 15 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln.

Dazu: Salz- oder Bratkartoffeln, sowie Rohkostsalat.
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Lungenschmarrn

Zutaten

Mehl

Butter zerlassen

Sahne frisch

Korinthen gequollen
Rosinen feingehackt
Eigelbe Menge nach Belieben
Kalbslunge gekocht und
-- piiriert
Zitronenschale gerieben
EiweiB steif geschlagen
Butter zum Ausbuttern

Zubereitung

Mehl und zerlassene Butter verriithren, mit frischer Sahne verkochen, gequollene
Korinthen, feingehackte Rosinen, mehrere Eigelb und gekochte und piirierte
Kalbslunge hinzufiigen, mit geriebener Zitronenschale wiirzen. Steifgeschlagenes
Eiweil} uter die Masse ziehen, in eine ausgebutterte Pfanne fiillen, im Ofen kurz
anbacken, dann den Teig mit zwei Gabeln zerreilen und im Ofen fertigbacken.
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Lungenstrudel/

Zutaten

Mehl

Wasser

Salz

Vorgekochte Kalbslunge
-- feingemahlen
Brotchen eingeweicht

Ei

Kriuter

Gewiirze

Sauermilch

Zubereitung

Fiir diese Osterreichische Spezialitit bereitet man aus Mehl, Wasser und Salz einen
einfachen Teig und rollt diesen sehr diinn aus.

Die vorgekochte Kalbslunge feinmahlen, mit eingeweichter Semmel, Ei, Krdutern und

Gewiirzen verarbeiten, die Masse auf den Teig streichen, zusammenrollen, mit
Sauermilch begiefen und im Ofen goldbraun backen.
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Lungensuppe mit Reis

Zutaten

Zwiebel feingehackt
Butter

Gekochte Kalbslunge
-- gewiirfelt
Fleischbriihe

Reis

Parmesan gerieben

Zubereitung
Feingehackte Zwiebel in Butter anschwitzen, gewiirfelte, gekochte Kalbslunge

hinzugeben, kurz rosten, mit Fleischbriihe auffiillen. Darin den Reis quellen lassen
und zuletzt geriebenen Parmesan dariiberstreuen.
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Prikantes Wein-Beuschel

Zutaten

1
20 Gramm
20 Gramm
20 Gramm
20 Gramm
1
100 Gramm
125 ml
125 ml

Essl.
Essl.
Essl.
Teel.

—_ N = = W N

Zubereitung

Zwiebel

Karotten

Sellerie
Petersiliewurzel

Butter

Schweinsherz (ca. 25 dag)
Schweinslunge
Trockener Rotwein
Bouillon (Wiirfelsuppe)
Kapern

Pfefferkorner

Scharfer Senf
Paradeismark
Sauerrahm

Griffiges Mehl

Salz

Zwiebel schilen und kleinwiirfelig schneiden. Gemiise putzen und raffeln. Zwiebel,
Gemiise und Fett in ein mikrowellengeeignetes Geschirr geben und bei 650 Watt 2
Minuten zugedeckt garen. Herz der Lange nach halbieren, von Sehnen und Fett
befreien und in diinne Streifen schneiden. Lunge von Rohren befreien und ebenfalls in
diinne Streifen schneiden. Innereien zum Gemiise geben und mit Rotwein sowie
Bouillon aufgieBen. Gewiirze, Senf und Paradeismark dazugeben, durchriihren und 6
Minuten zugedeckt bei 650 Watt garen. Sauerrahm mit Mehl verriithren und unter das
Beuschel mengen. Nochmals bei 650 Watt zugedeckt 7 Minuten garen.

Dazu passend: Semmelknodel.
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Saure Innereien / Beuschel (Sauer
Gehdck)

Zutaten

800 Gramm Lunge und Herz vom
Schwein

Bund Suppengriin

Teel. Salz
Lorbeerblatt
Pfefferkorner

1 Ltr. Wasser

40 Gramm Mehl

40 Gramm Butter

172 Ltr. Kochbriihe

Salz

Pfeffer

Majoran

Essig

A\ = = =

Zubereitung

Lunge und Herz mit Suppengriin, Salz, Lorbeerblatt und Pfefferkdrner im Wasser ca.
1 Stunde garen. Lunge etwas frither herausnehmen. Im Kochsud etwas abkiihlen
lassen, dann in schmale Streifen schneiden.

Mehl in Butter hellbraun anrdsten, mit Kochbriihe abloschen, unter rithren zu einer
dickfliissigen Sofle kochen. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und etwas Essig wiirzen und
die geschnittenen Innereien zugeben, einmal aufkochen. Es kann auch etwas Leber
oder Zunge dafiir gekocht werden.
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Saure Lunge

Zutaten
1 Lunge vom Schwein
1 Herz vom Schwein

125 ml Essig

mittl. Zwiebel

Essl. Mehl
Lorbeerblitter
Nelken
Pfefferkorner
Fett
Salz
Pfeffer

W N W =

Zubereitung

Die Lunge und das Herz sehr sorgféltig waschen, mit den Gewiirzen, der Zwiebel und
dem Essig in Salzwasser garkochen.

Kochzeit Schweinelunge: ca. 1 Stunde, Kochzeit Rinderlunge: ca. 1,5 Stunden

Die Innereien herausnehmen, Adern entfernen und das Fleisch in Wiirfel schneiden.
Mit dem Mehl und dem Fett eine mittelbraune Einbrenne herstellen. Die Innereien
zugeben und durch ein Sieb von dem Kochsud dazugeben. Die Innereien sollten

knapp bedeckt sein.

10 Minuten kocheln lassen und dann mit Salz, Pfeffer und, falls nétig, noch etwas
Essig abschmecken. Die Sof3e sollte schon sauer sein.

Dazu passen am besten Mehlklofe.

Tip: Die Innereien gelingen besonders gut, wenn Sie liber Nacht sauerbratenéhnlich
mariniert werden.
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Saures Beuschel

Zutaten
1 kg Beuschel(Lunge u. Herz)
Salz
2 Tassen Suppengriingeschnitten
5 Nelken
1 Lorbeerblatt
172 Zitronenschale

1 Teel. Liebstock
75 Gramm Butter oder Margarine
25 Gramm Mehl
1 Teel. Zucker
1 Zitrone den Saft
11/2 Teel. Fleischextrakt
1  Tasse Saure Sahne
2 Teel. Tomatenmark

Zubereitung

Lunge und Herz waschen, das Herz aufschneiden und beides zusammen mit kaltem
Salzwasser und Suppengriin aufsetzen. AuBlerdem in einem Gazebeuteldie anderen
Gewiirze mitkochen lassen. Das Herz etwas ldnger kochen. Dann beide Stiicke in der
Bouillon abkiihlen lassen, den Gazebeutel entfernen und das Fleisch in Form von
Bandnudeln aufschneiden. Aus Butter oder Margarine mit Mehl in der Pfanne eine
Schwitze bereiten, diese mit der Beuschelbouillon abloschen und mit Zucker,
Zitronensaft und Fleischextrakt wiirzen. Dazu kommen noch saure Sahne und
Tomatenmark. Die Sauce unter Umriihren aufkochen und iiber die Beuschestreifen
gieBen.. Sie konnen auch noch gehackte Kriuter untermischen, besonders Dill
schmeckt gut. Dazu Bratkartoffel und Tomatensalat.
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Veltlinerbeuschl (Dac-Beuschl)

Zutaten
2 kg Schweinslunge
3 Schweinszungen
3 Schweinsherzen
3 Zwiebeln
350 Gramm Karotten
Zeller (geschilt)

Lorbeerblatt, Pfefferkorner,
Salz, Thymian

4 Ltr. Wasser
300 ml DAC
Zitrone

FUR DIE SAUCE
10  Essl. Ol
100 Gramm Mehl
120 Gramm Essiggurkerln
40 Gramm Kapern
10 Gramm Sardellenpaste
DAC

Senf, Essig, Pfeffer, Salz,
Majoran

Zubereitung

Lunge, Zunge und Herz mit Wasser, Wein, Karotten, Zeller, Zwiebel und Gewiirzen
langsam kochen.

Zuerst Lunge und Gemiise aus dem Sud heben und mit kaltem Wasser abkiihlen. Herz
und Zunge etwas lidnger kochen und dann auch abkiihlen. Zunge abschilen.

Sud reduzierend kochen. Abgekiihlte Lunge, Zunge und Herz in diinne Blétter und
dann in Streifen schneiden. Wurzelgemiise in kleine Wiirfeln schneiden.

Zwiebeln, Kapern und Gurkerln fein hacken. Ol erhitzen, Mehl darin dunkelbraun
rosten. Feingehacktes beigeben, mitrdsten und mit dem Sud aufgieen.

Sauce mollig kochen (fest rithren). Beuschelstreifen und Gemiisewiirfel beigeben, mit
DAC und Essig abschmecken.
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Milz
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Milzschnittensuppe

Zutaten

1 Ltr. Fleisch- od. Gemiisebriihe
1 Zwiebel
Etwas Frische Petersilie
Etwas Fett
100 Gramm Geschabte Rindermilz
30 Gramm Butter bis 1/3 mehr
1 Ei
Salz, Pfeffer
Geriebene Muskatnuss
Semmel- od.
-- WeiB3brotschnitten
Fett zum Backen

Zubereitung

Zwiebel fein schneiden, Petersilie hacken und beides in etwas Fett anschwitzen. Dann
gibt man die geschabte Rindermilz dazu und lésst alles einige Minuten diinsten.
Zwischenzeitlich die Butter schaumig rithren und dann mit dem Ei zu der Milzmasse
geben. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Masse auf
Weilbrot- oder Semmelschnitten streichen und in heilem Fett herausbacken (zuerst
mit bestrichener Seite nach unten). AnschlieBend mit Suppe servieren.
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Niere
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Nieren - Info

Nieren

Mit Nieren konnen Sie vorziigliche Gerichte zubereiten. Ob gegrillt, geschmort oder
gekocht. Kalbs- und Schweinenieren werden mit einem scharfen Messer halbiert -
Rindernieren geviertelt. Danach sollten sie etwa 1 Stunde gewissert werden. So
erhalten Sie einen milden Geschmack.

Braten oder schmoren Sie Nieren nicht zu lange, sonst werden sie zih. Und stets erst
nach dem Braten oder Schmoren salzen.

Kalbsnieren sind besonders zart, ihr Fleisch ist sehr hell. Die Kalbsniere wird immer
mit der Fettschicht verkauft.

Rindernieren - aus vielen Lappen bestehend - wiegen etwa 500 g, sind dunkelrot und
werden ohne das anhaftende Fett verkauft.

Schweinenieren haben die typische Nierenform. Thre Farbe: ein helles Rotbraun. Sie
wiegen etwa 125 g und werden ohne das anhaftende Fett angeboten.
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Flambierte Nieren

Zutaten
2
2 Essl.
40 Gramm
4 Essl.
8 Essl.
1 Essl.
1 Prise
Zubereitung

Nieren ldangs durchschneiden. 10 Min. unter flieBendem, kaltem Wasser spiilen,
trockentupfen. Rohren herausschneiden. Nieren in schmale Streifen schneiden, mit
Mehl bestiuben.

Kalbsnieren a 250 g
Mehl
Margarine
Weinbrand

Sahne

Sherry

Zucker

Salz und Pfeffer
Thymian
Zitronensaft

Margarine in einer Pfanne zerlassen, Nierenstreifen zugeben, anbraten. Weinbrand in
einer Kelle erwdrmen, iiber die Nieren gieen und sofort anziinden. Sahne unter die

Nieren rithren, wiirzen und mit Zitronensaft abschmecken.
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Gebratene Nieren

Zutaten

7  Essl. Olivenol
1/2  Tasse Feingehackte Zwiebeln
375 Gramm Frische Tomaten

1 Essl. Fruchtessig
750 Gramm Lammniere

1 Knoblauchzehe feingehackt
1/2  Teel. Salz
1/2  Teel. Pfeffer

Zubereitung

Lammnieren vom {iiberfliissigen Fett befreien und vierteln. Tomaten schilen,
entkernen und feinhacken.

In einer Pfanne die Hilfte vom Olivendl erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch zugeben,
glasig werden lassen.

Tomaten und Essig dazugeben und solange einkochen, bis die meiste Fliissigkeit
verdampft ist und sich ein lockerer Brei gebildet hat. Die Pfanne vom Herd nehmen.

Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Nierenviertel trocken tupfen und
mit etwas Pfeffer und Salz bestreut in das Fett geben. Unter hdufigen wenden ca. 4 bis
5 Min. braten, bis sie von allen Seiten leicht gebrdunt sind. Den Tomatenbrei iiber die
Nieren geben und 1 bis 2 Min. griindlich erhitzen.

Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Reis servieren.
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Gebratene Nieren mit Senfsauce
(Rognons En Casserole)

Zutaten

6 Essl. Butter

4 Kalbsnieren
-- ODER
12 - Lammnieren, abgezogen

2 Essl. Schalotten feingeschnitten
3/4 Tasse WeiBwein, herb

4 Essl. Butter*

2 Essl. Dijon-Senf
1/2 Teel. Salz

schwarzer Pfeffer a.d. M.
2 Teel. Zitronensaft
3 Essl. Petersilie feingehackt

Zubereitung

In einer schweren flachen, feuerfesten Kasserolle von ca. 25 cm Durchmeser oder in
einer Flambierpfanne lidsst man Butter auf miBiger Hitze zergehen. Sobald der
Schaum verschwindet, brit man, ohne zuzudecken, die Nieren in der Butter und
wendet sie hédufig, bis sie leicht angebriunt sind. Kalbsnieren bendtigen 10 Minuten,
Lammnieren 4-5 Minuten. Mit einer Kiichenzange hebt man sie auf eine gewirmte
Platte und deckt sie lose zu.

Nun gibt man die Schalotten in die in der Kasserolle verbliebene Butter und diinstet
sie unter stetigem Riihren etwa eine Minute. Dann den Wein zugeben, aufkochen
lassen und dabei allen braunen, an der Kasserolle haftenden Bratensatz 10sen. 4-5
Minuten sprudeln lassen, bis der Wein auf 1/3 reduziert ist, und die Kasserolle vom
Feuer nehmen. Die restliche Butter* wird schaumig geriihrt, indem man sie mit einem
Holzloffel kriftig schlédgt, bis sie ganz luftig ist. Dann mischt man Senf, Salz und
etwas Pfeffer aus der Miihle darunter und gibt, abseits vom Herd, die gewiirzte Butter
essloffelweise in die Kasserolle, betraufelt sie mit Zitronensaft, streut Petersilie
dariiber und schwenkt sie auf kleiner Flamme ein oder zwei Minuten, um sie heif3 zu
machen.

Zum Serviern gibt man die Nieren wieder in die Kasserolle und hiufelt rundherum
frische, in Butter gebrdunte, Champignonscheiben an.
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Gedlinstete Schweinsnieren

Zutaten

8 Schweinenieren

-- bis 1/4 mehr
70 Gramm Speck

Butter

1 mittl. Zwiebel
Salz
Pfeffer
Majoran

Zubereitung

Die Schweinsnieren (8 bis 10 Stiick) werden sorgfiltig enthdutet, gewaschen und in
feine, nur messerriickendicke Scheiben geschnitten und eine Viertelstunde gewéssert.
In einer Kasserolle ldsst man 7 dkg feinwiirfelig geschnittenen Speck glasig werden,
gibt ein Stiickchen gute Butter hinein, ldsst darin eine mittlere, geriebene Zwiebel
gelb anlaufen, gibt die abgetrockneten Nierenscheiben, etas Salz und Pfeffer und
etwas Majoran hinein und diinstet die Nieren gar ~- aber ja nicht zu weich. Wenn der
Saft eingediinstet ist, gieit man etwas Suppe nach. In Gléser gefiillt, sterilisiert man
50 Minuten bei 100 Grad.

Kurz vor dem Anrichten staubt man die Nieren mit etwas Mehl ein und trigt sie mit
kleinen Nocken oder Erdédpfelpiiree auf.
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Gerostete Nieren mit Hirn

Zutaten
2 Schweinenieren
60 Gramm Butter
1 mittl. Zwiebel
1 Kalbshirn
Salz
Pfeffer
Majoran
Zubereitung

Die Schweinsnieren werden sorgfiltig enthdutet, ausgewaschen, abgetrocknet und in
sehr feine, nur messerriickendicke Scheiben geschnitten. In eine Kasserolle gibt man
6 dkg gute Butter, lidsst darin eine mittlere, geriebene Zwiebel goldgelb anlaufen und

gibt die geschnittenen Nieren hinein sodann wéscht und hidutet man ein Kalbshirn,
schneidet es in grofle Stiicke, gibt es ebenfalls in die Kasserolle und lésst alle auf
hellem Feuer 6 bis 8 Minuten rosten, wiirzt es mit Salz, Pfeffer und ganz wenig

Majoran und richtet sofort an.

Man kann Kartoffelpiiree dazu geben oder auch kleine Nocken.
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Kalbsniere im Korbchen

Zutaten

Pack.

W = DN =

3/4 Ltr.

Zubereitung

Kartoffel mit einer Maschine (erhiltlich im Asien- Shop) zu Spaghetti drehen. Ol
erhitzen und die Kartoffelspaghetti darin braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kalbsnieren in OEI mit gehackten Zwiebeln braten. Nach dem Anbraten salzen. Aus
gehacktem Basilikum, zerdriickter Knoblauchzehe, Olivenol,Sojasauce, Tabasco und
Curry ein Pesto bereiten. Das Pesto iiber die Nieren geben. DieNieren auf den

Apfel griin
Datteln

Bananen mini
Kalbsniere
Kartoffeln
GREENFIDDICH
: - Whiskey

Kartoffelspaghetti anrichten.
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Kalbsniere in Strudelteig

Zutaten
1 Kalbsniere
Salz
Pfeffer, schwarz, frisch
-- gemahlen
1 Teel. Englisches Senfpulver
1 Teel. Butter
172 Schalotte
1 Dose Steinpilze 210 ml-Dose
1 Teel. Petersilie
172 Teel. Estragon
172 Pack. Strudelteig tiefgekiihlt
1 Teel. Butter
ZUR SAUCE
1 Scheibe Schinken, gekocht
1 Essiggurke
1 Teel. Butter
2 Essl. Senf, mittelscharf
172 Tasse Weillwein
172 Tasse Sahne

Schwarzer Pfeffer
-- grob geschrotet

Zubereitung

Die Kalbsniere vom Fett und von den
Rohren befreien, wiirzen und mit dem
englischen Senfpulver einreiben. In der
Butter kurz von allen Seiten braten,
herausnehmen. Erkalten lassen.

Die Schalotte in ganz kleine Wiirfel
schneiden und zusammen mit den
ebenfalls sehr klein geschnittenen
Steinpilzen, die vorher gut abgespiilt
wurden, anschwitzen.

Petersilie und Estragon zugebn, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Ebenfalls erkalten
lassen.

Strudeltein nach Vorschrift ausrollen, die
Niere darauflegen, mit den Steinpilzen
bedecken. Teig zusammenschlagen, die
Enden gut zusammendriicken,
ausgestochene Teigreste als Garnitur
darauflegen. Mit zerlassener Butter
bestreichen und im vorgehizten Ofen bei

250 Grad zwanzig Minuten backen. In der Zwischenzeit die Sauce zubereiten. Den
gekochten Schinken vom Fett befreien und, zusammen mit der geschélten, entkernten
Essiggurke, in Streifen schneiden.

In der Butter anschwitzen, mit Senf verrithren und mit Weiwein und Sahne
aufgieBen. Zur Saucenkonsistenz einkocheln lassen, mit dem grob geschroteten
schwarzen Pfeffer abschmecken und zur Kalbsniere servieren.

Dazu passt sehr gut frischer Feldsalat mit etwas Buttermilch und geriebenem
Meerrettich angemacht.
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Kalbsniere mit Pfefferrahm-Cognac-
Sauce und Graupenrisott

Zutaten

200 Gramm Graupen
150 Gramm Kalbsniere
200 ml Kirschen

5 Mohren
1 Tafel STOLLWERCK
Schokolade
4 Riesenchampignons
2 Zucchini
Zubereitung

Die Nieren in Wasser einweichen. Die Graupen in einemTopf mit Butter anschwitzen,
mit Briihe auffiillen und ca.13 min. diinsten lassen. Die Champignons putzen,
waschen,von den Stielen befreienund in ein wenig Wasser diinsten. Die Zucchini quer
halbieren, die Kerne entfernen und statt dessen eine geschilte, zurechtgeschnittene
Mohre hineinstecken. Mit den Pilzen diinsten. Die Nieren in Stiicke teilen, von
Sehnen und Fett befreien, in Butter scharf anbraten, mit Pfeffer und Brandy wiirzen
und zur Seite stellen. Den Bratensaft mit Rotwein, Sahne, Brandy, Briihe, Senf,
Tomatenmark, Salz und Pfeffer verfeinern. Die Zucchini in Scheiben schneiden, auf
einem Teller anrichten, die Champignons dazulegen und mit den Graupen fiillen. Die
Nieren mit der Sauce in der Mitte des Tellers plazieren.
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Kalbsnieren an Schabziger-Senf-
Sauce

Zutaten

600 Gramm Kalbsnieren
--in 2 cm dicke Scheiben
1 Essl. Senf
Pfeffer
20 Gramm Butter

SAUCE
100 ml Weiwein
200 ml Bouillon

1 Essl. Senfkorner

1 Teel. Senfpulver

20 Gramm Schabziger gerieben
100 ml Saucenrahm

Zubereitung
Nierenscheiben mit Senf bestreichen und mit Pfeffer wiirzen. In der warmen Butter
bei nicht zu starker Hitze beidseitig je ca. 2 Minuten braten und aus der Pfanne

nehmen.

Fond mit WeiBwein abloschen, Bouillon dazugieen. Senfkdrner und ~pulver
beifiigen. Bei starker Hitze auf die Hélfte einkochen lassen.

Schabziger mit dem Saucenrahm beifiigen. Aufkochen und kocheln lassen, bis die
Sauce dicklich wird.

Uber die Nieren gieen und mit Reis servieren.
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Kalbsnieren an Sherrysauce

Zutaten
5 Essl. Olivenol
2 Zwiebeln fein gehackt
1 Knoblauchzehe gepresst
1 Lorbeerblatt
1 Teel. Mehl
100 ml Briihe

2  Bund Petersilie gehackt
600 Gramm Kalbsnieren
Salz
Pfeffer
100 ml Trockener Sherry

Zubereitung

3/5 vom Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten. Lorbeerblatt
beigeben, alles mit Mehl bestduben, gut durchmischen und mit der Briihe abloschen.
Auf groBler Flamme einkochen, stindig rithren. Die feingehackte Petersilie dazugeben
und einige Minuten kocheln lassen.

Restliches Olivendl erhitzen, die geschnittene Nierchen dazugeben, wiirzen. Einige
Minuten braten. Stindig wenden, damit sie ringsum angebraten werden. Die Nierchen
herausnehmen, warm stellen.

Bratfond mit dem Sherry abloschen, dabei den Bratfond gut unter den Sherry riihren.
Die Nierchen wieder dazugeben, die Zwiebelsauce dariibergieSen und aufkochen
lassen. Auf kleiner Flamme zwei Minuten ziehen lassen, eventl. nachwiirzen.

Sofort auf eine gewirmte Platte anrichten und servieren.

Dazu: z.B. Safranreis.
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Kalbsnieren in Knoblauchsahne

Zutaten

2 Kalbsnieren je 350g
4 Essl. Oliven/Pflanzenol
10 Zehen Knoblauch

1 Teel. Senf

1 Teel. Worcestershiresauce
1 Teel. Zitronensaft

125 ml Sahne
4 Bund Petersilie
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Kalbsnieren ldngs halbieren, Fett und Aderchen herauslosen, unter flieBendem Wasser
gut abspiilen und in diinne Scheibchen schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, die
feingehackten Knobauchzehen darin goldgelb werden lassen, dann Nierchen
dazugeben und bei grofler Hitze 4-5 min braten. Herausnehmen und warm halten. Im
Bratenfond Senf, Wor. sauce Pfeffer, Salz und Zitronensaft verriihren, Bratensaft von
den warm gehaltenen Nierchen zufiigen, dann Sahne zugeben und etwas einkochen
lassen. Nierchen wieder in die Sauce geben, feingehackte Petersilie unterriihren,
nochmals abschmecken und sofort sevieren.

Beilage: Reis
Kalbsnieren miissen beim Fleischer vorbestellt werden, falls sie nicht zu bekommen

sind kann man auch Schweinenieren verwenden, die miissen aber unbedingt
gewissert werden!!
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Kalbsnieren mit Portwein

Zutaten

500 Gramm Kalbsnieren
500 Gramm Tomaten
1 Zwiebel
1 Teel. Mehl
3 Essl. Olivenol
5 Essl. Roter Portwein
Salz
Weiller Pfeffer f.a.d.M.
Gehackte Petersilie

Zubereitung

Die Nieren ldngs halbieren, von Hauten und weilen Teilen befreien, 30 min. wissern.
Das Wasser dabei mehrmals erneuern.

Tomaten kurz blanchieren, hduten und in Stiicke schneiden. Stielansatz und Kerne
entfernen. Die Zwiebel schilen und hacken. Nieren abtrocknen, in feine Scheiben
zerteilen, mit Mehl bestiduben.

Zwiebelwiirfel in heiBem OEFEI glasig diinsten. Nieren zugeben und kréftig anbraten.
Mit Portwein abloschen und etwas einkochen lassen. Tomaten zufiigen, 2 min.

mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie bestreuen.

Beilage: Hartweizen-Spaghetti Zubereitungsseit 45 min.
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Kalbsnieren Parisienne

Zutaten
2 Kalbsnieren a 250 g
2 Essl. Butterschmalz
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
125 Gramm Champignons
Salz
Pfeffer

1 Karton Creme fraiche a 150 g
125 Gramm Gekochter Schinken
-- in Scheiben
Weinbrand

Zubereitung

Nieren ldngs halbieren, von Fett und Adern befreien, unter flieBendem kaltem Wasser
abspiilen, trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Hilfte des Butterschmalzes in einer Flambierpfanne auf der Kochstelle erhitzen,
die Nierenscheiben 3-4 Minuten gut darin anbraten, herausnehmen und warm stellen.

Zweiebl und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Das restliche Schmalz in der
Flambierpfanne zerlassen und Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Champignons putzen, waschen, grolere Kopfe halbieren, in Scheiben schneiden und
zu den Zwiebel- und Knoblauchwiirfeln geben. Etwa 3 Minuten mitdiinsten lassen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Creme fraiche unterrithren und 2-3 Minuten
durchschmoren lassen.

Schinken in Streifen schneiden, hinzufiigen, miterhitzen, die Nierenscheiben
dazugeben, erhitzen, mit Weinbrand flambieren und sofort sevieren.
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Kalbsnierenbraten IT

Zutaten

100 Gramm Kalbsriicken ohne Knochen
1 Kalbsniere
6 Wacholderbeeren evtl. 2/3
-- mehr, zerdriickt
1/4 Ltr. WeiBBwein trocken
2 Staudensellerie
2 Essl. grobes Salz

Zubereitung

In die magere Seite des Kalbsriickens eine Tasche der Nierengr63e entsprechend
schneiden. Die Niere sdubern, in die Fleischtasche geben und das Fleischstiick mit
Kiichengarn binden. Mit Salz und Wacholder einreiben und in einen Briter legen.
WeiBBwein zufiigen und im Backofen bei 190 o C 90 min braten. 20 min vor Bratende
den geputzten und in lange Streifen geschnittenen Staudensellerie zufiigen und
mitgaren. Im Briter servieren.
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Kalbsnierenbraten mit Staudensellerie

Zutaten

1 kg Kalbsriicken, ohne Knochen

1 Kalbsniere

8 Wacholderbeeren zerdriickt
1/4 Ltr. Trockener Weillwein

2 Selleriestauden

2 Essl. Grobes Salz

Zubereitung

Kalbsriicken mit der Haut nach unten legen. In die magere Seite eine Tasche der
Nierengrofe entsprechend schneiden.

Die Niere sidubern, in die Fleischtasche und das Fleischstiick mit Kiichengarn binden.
Mit Salz und Wacholderbeeren einreiben und in einen Briter legen. Weilwein

zufiigen und im Backofen bei 190 Grad 90 Minuten braten.

20 Minuten vor Bratende den geputzten und in lange Streifen geschnittenen
Staudensellerie zufiigen und mitgaren. Im Briter servieren.
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Kalbsnierenpastete

Zutaten

300 Gramm Blitterteig
250 Gramm Kalbsbratwurstbriit

1 Dose Ginselebermousse (Paste)

1 Schalotte, feingehackt
250 Gramm Kalbsnieren

1 Essl. Butter

1 Dose Triiffeln
2 Essl. Cognac
1

Ei
Salz
Pfeffer
Estragon
1 Eiweil3
1 Eigelb
Zubereitung

Die sehr klein, feinblittrig geschnittenen Kalbsnieren in Butter schwach anbraten, bis
sie nicht mehr blutig sind. Brit, Génselebermousse, gehackte Schalotte,
feingeschnittene Triiffeln, Cognac und Ei vermischen. Die Nieren mit wenig Salz,
Pfeffer und Estragon wiirzen, unter die Masse ziehen und diese zu einer langen Rolle
formen.

Den Blitterteig auswallen, die Masse daraufgeben und gut einpacken. Rédnder mit
Eiweil} bestreichen. Pastete auf ein kalt abgespiihltes Blech legen und mit Eigelb

bepinseln.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad etwa 35 Minuten backen.
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Niere auf Senfsosse

Zutaten

1 Pack. IGLO Gemiisemischung
1 Pack. Laugenbrezeln
1 Kalbsniere
500 Gramm Polenta
1 Pack. Nori - Algen

1 Pack. SCHWARTAU Marzipan

1 Tomate

1 Dose Schattenmorellen

2 Zwiebeln
Zubereitung

Die Niere parieren, wiirzen, wiirfeln und mit Zwiebelspalten in Olivendl anbraten. Fiir
die SoBe einen Becher Sahne reduzieren, zwei Teeloffel Senf einrithren, mit einem
Brithwiirfel, WeiBBwein, kalt angeriihrter Stirke, geschlagener Sahne,Salz und Pfeffer
verfeinern und mit einer Hilfte der angebratenen Nierenwiirfel verrithren. Den
anderen Teil der Nierenwiirfel in Nori-Algen-Blétter rollen und im Ofen ziehen
lassen. Die Gemiisemischung mit einer Butterflocke, Salz und Pfeffer verfeinern und
entkernte Tomatenwiirfel unterrithren. Die Polenta in einen Fond aus gekochter
Milch, Salz, Pfeffer und Muskat rithren, ein Eigelb unterheben, in eine gebutterte
Form fiillen und im Ofen nachbacken.Alles auf einem flachen Teller anrichten und
mit gemahlenem Laugengebick bestreuen.
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Nieren in Knoblauchsahne

Zutaten

2 Kalbsnieren je 350g
4 Essl. Oliven/Pflanzenol
10 Zehen Knoblauch

1 Teel. Senf

1 Teel. Worcestershiresauce
1 Teel. Zitronensaft

125 ml Sahne
4 Bund Petersilie
Pfeffer
Salz
Zubereitung

Kalbsnieren ldngs halbieren, Fett und AEderchen herauslosen, unter flieBendem
Wasser gut abspiilen und in diinne Scheibchen schneiden. OEl in einer Pfanne
erhitzen, die feingehackten Knoblauchzehen darin goldgelb werden lassen, dann
Nierchen dazugeben und bei groBer Hitze 4-5 min. braten. Herausnehmen und warm
halten. Im Bratenfond Senf, Worcestersosse Pfeffer, salz und Zitronensaft verriihren,
Bratensaft von den warm gehaltenen Nierchen zufiigen, dann Sahne zugeben und
etwas einkochen lassen. Nierchen wieder in die Sauce geben, feingehackte Petersilie
unterrithren, nochmals abschmecken und sofort servieren.

Beilage: Reis
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Nieren in Sektcreme

Zutaten
2 Kalbsnieren
2 Essl. Butter
150  Gramm Steinpilze,geputzt
1 Essl. Zitronensaft
1 Prise Mehl
200 ml Sekt
Pfeffer
Salz
Muskatnuss
Zubereitung

Nieren und Pilze in feine Schneiben schneiden, in der zerlassenen Butter mit den
Gewiirzen sanft schmoren. Kurz bevor sie gar sind, eine Prise Mehl dariiberstduben
und das Glas Sekt dazugieBen.

Vor dem Servieren ein Stiick eiskalte Butter und den Zitronensaft unterrithren.
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Nieren-Pie

Zutaten

450 Gramm Schweinenieren
300 Gramm Staudensellerie

2 Zwiebeln
400 Gramm Apfel siuerlich
125 ml Trockener Weillwein
30 Gramm Butter oder Margarine
Salz
Pfeffer
1 Essl. Mehl
125 ml Hiihnerbriihe
1 Prise Zucker

1 Bund Majoran

125 Gramm TK-Blitterteig
1 Eigelb
1 Teel. Wasser

Zubereitung
Nieren der Linge nach halbieren, putzen und 1 Stunde wissern. Wiirfeln.

Sellerie putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen, vierteln.
Apfel schiilen, entkernen und in Spalte schneiden.

Wein und gleiche Menge Wasser mischen, Apfelspalten hineinlegen. Nieren im
hei3en Fett anbraten. Aus der Pfanne nehmen, salzen und pfeffern. Sellerie und
Zwiebeln im Bratfett andiinsten, Apfelspalte zufiigen. Mehl iiberstduben und kurz
mitrosten.

Etwa die Hilfte der Wein-Wasser-Mischung sowie die Briihe angie3en. Mit Salz und
Pfeffer und Zucker wiirzen.

Das Gemiise mit Nieren und Majoran vermischen und in eine Pie- oder Springform
(24 cm Durchmesser) geben.

Den aufgetauten Blitterteig ausrollen und als Deckel iiber die Form legen. Mehrmals
in den Teig stechen. Eigelb mit Wasser verquirlen, den Teig damit bepinseln.

Im Backofen (E-Herd: 200 Grad / Gas: Stufe 3) 15 bis 20 Minuten backen.
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Nieren-Pilz-Pfanne

Zutaten
600 Gramm Kalbsniere sorgfiltig
-- vom Fett befreit und in
-- Scheiben geschnitten
3 Essl. Olivenol
Mehl zum Bestiduben
1  klein. Schalotte in feine Scheiben
-- geschnitten
1  Prise Muskatnuss
Salz
Pfeffer
200 Gramm Totentrompeten ersatzweise
-- Champignons,
feingehackt
10 Gramm Morcheln, getrocknet,
einge-
-- weicht
2 Essl. Sherry, trocken
3 Essl. Creme double
Zubereitung

Die Nieren mit Mehl bestduben und im Olivendl auf beiden Seiten braten. Wenn sie
fast knusprig sind, die Schalotten zufiigen mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.
Nach weiteren 5-6 Minuten die Pilze zugeben und unter Riithren 6-7 Minuten braten.
Den Sherry angief3en und verdampfen lassen. Die Creme double einriihren und sofort

servieren.

437



Nieren Portugiesisch

Zutaten

500 Gramm Schweinenieren
40 Gramm Schmalz

2 Zwiebeln

40 Gramm Mehl

172 Ltr. Fleischbriihe
Thymian
Salz
Piment

2 Tomaten evtl. mehr

Zubereitung

Nieren quer der Lénge nach aufschneiden und die weifle Sehne daraus entfernen, kurz
griindlich waschen, abtrocknen und in diinne Scheiben schneiden. In heilem Schmalz
kurz braten, dann herausnehmen. In Scheiben geschnittene Zwiebeln im Bratfett
goldgelb rosten, Mehl dazugeben und anschwitzen, mit Briihe auffiillen. Geschnittene
Tomaten ohne Kerne (nach Moglichkeit auch abziehen) 10 Minuten in der Sof3e
kochen, mit Thymian, Salz und Piment wiirzen. Nierenscheiben hineingeben, ziehen
lassen, aber nicht mehr kochen. Mit Reis zu Tisch geben.

Garzeit: Nieren 3 Minuten braten, S Minuten ziehen lassen.
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Nieren-Risotto

Zutaten

600 Gramm Schweinenieren
20 Gramm Getrocknete Steinpilze
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
250 Gramm Karotten
400 Gramm Lauchstangen
30 Gramm Butter oder Margarine (1)
20 Gramm Butter oder Margarine (2)
250 Gramm Reis
1/4 Ltr. Briihe
1/4 Ltr. Trockener Weilwein
Salz
Pfeffer
1  Bund Petersilie
1/4 Ltr. Wasser

Zubereitung

Nieren putzen, wissern, wiirfeln.

Pilze mit kaltem Wasser abbrausen und in dem Wasser 25 Minuten quellen lassen.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, wiirfeln bzw. durchpressen.

Karotten und Porree putzen, waschen und in Scheiben bzw. Ringe schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch im Fett (1) glasig diinsten, Reis, Karotten und Porree
zufiigen, mitdiinsten.

Briithe, Wein und Pilze mit der Einweichfliissigkeit angieflen und 15 bis 20 Minuten
auf kleiner Hitze ausquellen lassen.

Die Nieren im restlichen Fett (2) anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den
letzten 3 bis 5 Minuten zum Risotto geben.

Mit Petersilie bestreut servieren.
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Nieren vom Lamm

Zutaten
500 Gramm Lammniere
1/4 Ltr. Doppelbock
200 Gramm Zwiebeln
250 Gramm Tomaten
125 Gramm Pilze
1 Griine Paprika
Salz
Pfeffer
1 Prise Majoran
1 Prise Petersilie
1 Prise Rosmarin
1 Prise Oregano
2 Essl. Ol
Mehl
Zubereitung

Sie geben das Ol in eine groBe Pfanne und braten die in Wiirfel geschnittenen
Zwiebeln goldbraun. Wihrenddessen schneiden Sie die Nieren in Stiicke von der
GroBe einer Streichholzschachtel, wenden sie in Mehl und geben sie zu den Zwiebeln.
Braten Sie 3 Minuten. Riihren Sie allméhlich zwei Drittels des Biers ein und lassen
sie es kochen. Geben Sie die geschnittenen Tomaten, den Pfeffer und die Pilze sowie
den feingehackten Knoblauch zu. Lassen Sie 20 Minuten sanft kocheln. Geben Sie
den Rest des Bieres zu, lassen Sie weiter 5 Minuten kochen.
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Nierenragout

Zutaten

500 Gramm Schweinenieren
65 Gramm Speck
2 Zwiebeln
2 Essl. Mehl
172 Ltr. Wasser kochend
Salz
Pfeffer
1 Prise Zucker
2 Essl. Rotwein evtl. mehr, oder
Madeira.

Zubereitung

Die Nieren aufschneiden, sdubern, wissern, abtrocknen und in Wiirfel oder Scheiben
schneiden. Gewiirfelten Speck auslassen, die Nieren darin von allen Seiten gut
anbraten, Zwiebelwiirfel zufiigen und Mehl trocken dariiber stduben. So viel Wasser
dazugieflen, dass die Nieren knapp bedeckt sind, und schwach schmoren lassen. Mit
Salz, Pfeffer, Zucker und Wein pikant abschmecken. Als Beilage: Reis, Teigwaren,
Kartoffelbrei.

Garzeit: etwa 20 Minuten
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Nierenragout Chantal

Zutaten
4 Kalbsnieren
2 Zwiebeln
1 Essl. Mehl
1/2 Tasse Tasse Rotwein
4 Tomaten, kleingeschnitten
Petersilie
Salz
Zubereitung

Die Nieren vom Fett befreien, in Wiirfel schneiden, salzen und pfeffern. Das
Nierenfett und evtl. etwas OEIl auslassen und die Nierenwiirfel darin braten. Das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und im verbleibenden Fett die in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln mit etwas Mehl andiinsten. Mit Wein abloschen und die
geschilten Tomatenwiirfel mit hineingeben. Die Mischung etwa fiinf Minuten
kocheln lassen und anschliefend die Sauce.
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Omelett mit Wiirzigem
Kalbsnierenragout

Zutaten

500 Gramm Kalbsnieren

3 klein. Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
3 Essl. Ol
1 klein. Lorbeerblatt
3 Essl. Trockener Sherry
1 Teel. Mehl
125 ml Kalbsfond Fertigprodukt

100 Gramm Sahne
2 Teel. Mittelscharfer Senf

Salz
weiler Pfeffer
4 Minze-Stiele
-- evtl. die Hilfte mehr
6 Eier
6 Essl. Milch
4 Teel. Butterschmalz
Zubereitung

Kalbsnieren waschen, die Sehnen entfernen. Das Fleisch in ca. 3 cm grofle Wiirfel
schneiden. Zwiebeln schilen und in Ringe, Knoblauch schilen und in Wiirfel
schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Lorbeerblatt hinzufiigen und die Nieren darin rundherum
anbraten und herausnehmen. Zwiebeln und Knoblauch in Bratfett glasig braten.
Nieren wieder in den Topf geben, mit Sherry abloschen und mit Mehl bestduben.
Kalbsfond und Sahne angieBen, Senf einriihren. 5-8 Minuten bei kleiner Hitze garen.

Minzeblittchen in Streifen schneiden. Eier, Milch, wenig Salz und Pfeffer verquirlen.
Ein Viertel vom Butterschmalz erhitzen, ein Viertel der Eimasse in die Pfanne geben
und bei mittlerer Hitze stocken lassen. Auf diese Art drei weitere Omeletts backen.
Minze in das Ragout rithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Pernod-Kalbsnieren an Apfel-Sellerie-
Sauce

Zutaten
SAUCE
2 Siuerliche Apfel
4 Essl. Frischer Kerbel
1 Essl. Essig
150  Gramm Sellerie
150  Gramm Joghurt
Salz
Pfeffer
NIEREN
2 Kalbsnieren
2 Teel. Salz
2 Teel. Selleriesalz
2 Teel. Schwarzer Pfeffer
3 Teel. Scharfer Senf
4 Essl. Ol
3 Essl. Pernod

Minuten marinieren lassen.

Zubereitung

Die Apfel schilen, entkernen, in diinne
Scheiben schneiden, mit dem Kerbel,
dem Essig und dem Joghurt mischen
Sellerie darin reiben, durchmischen.

Die Nieren waagerecht halbieren,
griindlich von Fett und Stringen befreien
und mit dem Salz einreiben, 10 Minuten
stehen lassen.

Dann unter flieBendem Wasser gut
waschen und noch 10 Minuten in kaltem
Wasser liegen lassen, mit Kiichenkrepp
abtrocknen.

Die Nierenhilften mit Selleriesalz und
Pfeffer einreiben, mit Senf bestreichen,
Ol und Pernod dariibergieBen und 10

Die abgetropften Hilften auf dem gedlten Rost des vorgeheizten Grills von jeder Seite

5 Minuten grillen.

Die Apfel—Sellerie—Sauce warm machen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, dazu
servieren.

Dazu: Kartoffelpiiree.
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Rettichcarpaccio mit Lauwarmen
Nieren-Linsensalat

Zutaten

200 Gramm Nieren

1 Dose Linsen
250 Gramm GALBANI Mascarpone
1 Orange
2 Tomaten
1 Rettich
Zubereitung

Nieren wissern, kleinschneiden und in einer Pfanne mit Olivendl ca. 4 Min. braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die abgeschiitteten Linsen und die geschélte, entkernte
und kleingeschnittene Tomate dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rettich
schilen und in diinne Scheiben schneiden. Schnittlauch und Basilikum hacken und zu
den Nieren und Linsen geben. Teller mit Rettichscheiben auslegen und den Nieren-
Linsen-Salat darauf anrichten. Die Tomatenschale mit dem Sparschiler in einem
Stiick abschilen, ein Roschen drehen und als Dekoration verwenden.
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Rinones al Jerez / Nieren mit Sherry

Zutaten

400 Gramm Lammnieren
1 Weille Zwiebel feingehackt
Paprikapulver, edelsiif3

2 Knoblauchzehen, in
Scheiben

Glatte Petersilie
-- feingehackt
100 ml Sherry Medium Dry
-- Amontillado
2 Diinne Streifen Chilischote
Sherryessig
Olivenol
Salz
Weiler Pfeffer a.d.M.

Zubereitung

Tapas sind die kleinen Appetithdppchen, die die Spanier gerne in Bodegas und Bars
zu sich nehmen - am besten mit einem Glas ausgesuchtem Sherry.

Die Lammnieren sdubern und waschen. In einer Schiissel, mit Wasser und einem
Schuss Sherryessig versehen, 3-4 Stunden stehenlassen. Vor dem Kochen
herausnehmen, gut abspiilen und auf Kiichenpapier trocknen lassen.

Den Boden einer groen Pfanne mit Olivendl bedecken und erhitzen. Die
Knoblauchscheiben und etwas spiter die Zwiebeln hineingeben. Nach dem Andiinsten
mit einem Seihloffel herausnehmen.

Etwas Olivendl in die Pfanne nachgieflen und wieder erhitzen. Die Lammnieren mit
dem Paprikapulver wiirzen und mit den Streifen der Chilischote von allen Seiten
scharf anbraten. Mit Knoblauch und Zwiebeln nochmals erhitzen, dann mit Sherry
abloschen, mindestens 8 bis 10 Minuten kdcheln lassen (leicht rosa), maximal 25
Minuten (durch).
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Rinones al Jerez (Kalbsnieren an
Sherrysauce)

Zutaten
5 Essl. Olivenol
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
1 Lorbeerblatt
1 Teel. Mehl
100 ml Rinderbriihe
2 Bund Petersilie
600 Gramm Kalbsnieren
Salz
Pfeffer
100 ml Trockener Sherry
Zubereitung

3 EL Olivendl erhitzen, feingehackte Zwiebel und gepresster Knoblauch darin glasig
diinsten. Lorbeerblatt beigeben. Alles mit Mehl bestduben, mit der Brithe abloschen.
Auf groBBer Flamme eindicken. Stindig rithren. Die feingehackte Petersilie dazugeben.
Einige Minuten kocheln lassen. 2 EL Olivenol erhitzen, die fingerbeergrof3
geschnittenen Nierchen dazu geben, wiirzen. Einige Minuten braten. Stindig wenden,
damit sie ringsum hell werden. Die Nierchen aus dem Ol nehmen und zu der
Zwiebelsauce legen. Das Ol mit Sherry abloschen, dabei den Bratfond gut unter den
Sherry riihren. Die Nierchen dazu geben, die Zwiebelsauce dariibergieSen und
aufkochen lassen. Auf kleiner Flamme 2 Minuten ziehen lassen, eventl. nachwiirzen.
Sofort auf eine gewirmte Platte anrichten. Safranreis und streifig geschnittene Paprika
dazu servieren.
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Saure Nieren

Zutaten

600 Gramm
80 Gramm
120 Gramm
4 Essl.
20 Gramm
400 ml

Zubereitung

Kalbsnieren
Fett

Salz, Pfeffer
Zwiebel
Essig

Mehl

Suppe

Kalbsnieren bis auf eine diinne Fettschicht papieren, halbieren, verzweigte Gefille
entfernen und fein schnetzeln. In heiBem Fett scharf anbraten, wiirzen und aus der
Pfanne nehmen. Zwiebel fein hacken und im Bratenriickstand anrdsten, mit Mehl
stauben, mit Essig 16schen und mit Suppe aufgieB3en. Kurz verkochen lassen,
geschnetzelte Nieren wieder dazu geben, in Sauce durchziehen lassen und servieren.

Dazu passen Reis, Nudeln oder Kartoffelpiiree.
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Schweinenieren Sdf-Sauer

Zutaten

4 Schweinenieren
Bratfett

2 Zwiebeln
Salz
Pfeffer
Mehl etwas
Wasser
Wein etwas
Zucker etwas

Zubereitung

Nieren quer der Lénge nach aufschneiden und die weifle Sehne daraus entfernen, kurz
abbriihen und in kleine, 2 cm dicke Streifen schneiden. Fett heifs machen, die
Nierenstreifen darin anbrdunen und die in Wiirfel geschnittenen Zwiebeln dazutun,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestduben. Alles mit so viel Wasser, wie
Sofle gewiinscht wird, auffiillen und kochen. Mit Wein und Zucker sii3-sauer
abschmecken.

Kochzeit: 4 bis 6 Minuten
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Uberbackene Nieren

Zutaten

400 Gramm Nieren Kalb oder Rind
100 Gramm Gekochter Schinken Zubereitung
100 Gramm Gekochte Zunge

150 Gramm Champignons (Potschki sapetschonie s gribami i

50 Gramm Kise gerieben wetschinoi)
6 Essl. Butter Gewaschene Nieren der Linge nach
1 Essl. Mehl halbieren und 2 Stunden in kaltes
2 Essl. Tomatenmark Wasser legen.
1/4 Ltr. Bouillon
1/4 Ltr. Saure Sahne Haut, Fett und Rohren entfernen und die

Nieren mit kochendem Wasser

1 Bund Petersilie blanchieren. Kalt abspiilen, abtrocknen

1 Bund Dill und nudelig schneiden. In heiler Butter
Salz rasch braten (eventuell in mehreren
Pfeffer Portionen, da die Nieren in der Pfanne

nicht iibereinanderliegend sollten).
Schinken und Zunge ebenfalls in kleine Streifen schneiden und kurz in Butter braten.
SchlieBlich die blittrig geschnittenen Champignons in Butter anbraten.

Mehl in Butter rosten, mit der Bouillon abléschen und glattrithren. Tomatenmark und
saure Sahne zufiigen, gut durchriihren, aufkochen und die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Eine feuerfeste Form nacheinander mit Nieren, Schinken, Zunge und Pilzen fiillen
und die Sauce dariibergielen. Mit geriebenem Kise bestreuen und mit
Butterflockchen belegen. Im heiflen Rohr iiberbacken, bis sich eine goldbraune Kruste
bildet.

Das fertige Gericht mit etwas zerlassener Butter betrdufeln und mit gehackten
Kriutern bestreuen.

Bratkartoffeln und Salat dazu reichen.
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Zunge
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Frischlingsziinglein auf Salat mit
Weilen Bohnen

Zutaten

140 Gramm Borlotti-Bohnen(*)

4 Frischlingssiinglein
-- von etwa 100g
172 Zwiebel
1 Nelke
12 Lorbeerblatt
3 Pellkartoffeln, gekocht

-- z.B. Galantina
1 Bund Ruccolasalat
1 Bund Schnittlauch
12 Kirschtomaten

FUR DAS DRESSING
Teel. Sherryessig
Essl. Balsam-Essig
Essl. Olivendl, kaltgepresst
Essl. Zungenbriihe

Salz

Zucker

Pfeffer aus der Miihle
1/2 Schalotte, fein gehackt
1/4 Kartoffel, gekocht und

-- feingerieben
1 Schuss Senf

(NS S I

Zubereitung

(*) Getrocknete weille Borlotti-Bohnen sind mittelgroBe, braunliche Bohnen, stark
rotlich gefleckt.

Weille Bohnen 24 Stunden in Wasser einweichen. Zwiebel mit der Nelke und dem
Lorbeerblatt spicken.

Frischlingssiinglein abspiilen und die Bohnen in Salzwasser mit der Spickzwiebel
weich kochen. Aus den angegebenen Zutaten ein Dressing rithren.
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Ziinglein mit kaltem Wasser abschrecken, die Haut abziehen,die Ziinglein lings in
Scheiben schneiden und mit etwas Dressing marinieren. Bohnen mit einem
Schaumloffel aus der Briihe heben und mit dem restlichen Dressing marinieren.
Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden, mit den Bohnen mischen und etwas
durchziehen lassen. Ruccolasalat abspiilen und trockenschleudern.

Geschnittene Kirschtomaten abspiilen, trocknen und unter die Bohnen mischen.
Schnittlauch abspiilen, trockentupfen, die Spitzen abschneiden, den Rest in Rollchen

schneiden und uiber den Salat streuen.

Den Bohnensalat mit den Zungenscheiben auf einem Teller anrichten und mit den
Schnittlauchspitzen garnieren.
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