Rinderleber asiatisch 1in
schwarzer Knoblauch-Bohnen-
Sauce

Leber, Speck und Broccoli auf Reis

Ich wollte mal wieder asiatisch mit schwarzer Knoblauch-
Bohnen-Sauce kochen. Die Sauce ist auBerst wirzig und delikat
und schmeckt kraftig nach Knoblauch. Zudem ist sie von der
Farbe her genauso dunkelbraun-schwarz wie Rinderleber und
passt sehr gut dazu. Vom Broccoli war auch noch ubrig. Und die
in 01 eingelegten Sardellen runden den Leber- und
Bohnensaucen-Geschmack noch ab.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Rinderleber

-5-6 in 0l eingelegte Sardellen
=40 g durchwachsener Bauchspeck
=1 grolBes Stuck Broccoli


https://www.nudelheissundhos.de/2014/03/23/rinderleber-asiatisch-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/03/23/rinderleber-asiatisch-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/03/23/rinderleber-asiatisch-in-schwarzer-knoblauch-bohnen-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/03/image25-e1395620112913.jpg

=1 EL schwarze Knoblauch-Bohnen-Sauce
= Cognac
= Sesamol

= Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Speck vom Stick in kleine, kurze Scheiben schneiden. Die
Speckscheiben in einer kleinen Pfanne ohne Fett auf mittlerer
Temperatur auf beiden Seiten jeweils 4-5 Minuten Kkross
anbraten. Speck herausnehmen.

Basmatireis nach Anleitung zubereiten. Warmstellen.

Sardellen, Leber und Broccoli im Wok flambiert

Vom Broccoli kleine ROschen abschneiden. Leber in schmale
Streifen und dann in 5-6 cm lange Stlcke schneiden. Sesamol im
Wok erhitzen. Sardellen hineingeben und im Ganzen anbraten.
Leberstreifen und Broccoli dazugeben und kurz pfannenruhren.
Mit einem Schuss Cognac abloschen und flambieren. Bohnensauce
hinzugeben, etwas Wasser zum Verlangern der Sauce dazugeben,
alles verruhren, kocheln lassen und den Speck dazugeben.
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Reis in eine Schale geben und die Lebermischung mit Sauce
darubergeben.



