Tiroler Leber
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
500 gr Kalbs/Rind- oder Schweinsleber, 2 Zwiebeln, 2 Apfel, 2 Suppenwiirfel, 2 Teeloffel SojasoBe,
200 ml Sauerrahm, 2 Essléffel Ol/Schmalz, schwarzer Pfeffer, Salz.

Die Vorbereitungen:
Leber in Streifen schneiden. Apfel schdlen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel fein hacken.

Die Zubereitung:
Die Leber “kurz” in der heifen Pfanne mit Ol/Schmalz anbraten. Dabei gut pfeffern. Leberstreifen
herausnehmen und in Alufolie warmhalten.In der selben Pfanne die gehackte Zwiebel anbraten. Etwas
spdter die Apfelwiirfel hinzugeben und mit Wasser aufgiefien. Suppenwiirfel und wenig Sojasofe
hinzugeben und stark aufkochen lassen.Sauerrahm nach Bedarf mit Mehl eindicken und
dazumischen.Leber in die SoBe geben und ca 2 Min. aufwdrmen. Erst am SchluB die Leber salzen.
(Nach Belieben salzen; die Leber nur kurz und heifl anbraten, weil sie sonst hart wird.)Als Beilage
empfehle ich Erddpfel oder Reis.Gutes gelingen wiinscht Clemens.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de


www.sehrlecker.de/index.php?gnr=614&ueber_id=-4

