
Gebratene Leber auf Berliner
Art

Leberscheibe, Pürree, Röstzwiebel

Dies ist das Grundrezept für eine in der Pfanne in Butter
gebratene Scheibe Leber. Es orientiert sich an dem Rezept im
Kochbuch  der  verpönten  Küche  von  Wolfram  Siebeck.  Die
Leberscheibe sollte vom Kalb sein. Aber es lässt sich auch
Leber vom Rind und Schwein, oder auch vom Lamm, Kaninchen oder
Huhn verwenden – von letzteren Tierlebern lassen sich aufgrund
der geringen Größe aber schwerlich Leberscheiben zubereiten.

Traditionellerweise passen als Beilagen zu Leber seit jeher
viele Zwiebeln, in diesem Fall Röstzwiebeln, und Pürree, hier
ein  Kartoffel-Zucchini-Pürree.  Auf  das  auch  gern  als  süße
Beilage verwendete Apfelkompott oder -mus habe ich verzichtet.
Aber es gibt noch einige andere Änderungen im Vergleich zum
Originalrezept von Siebeck: Gemüse- statt Kalbsfond, Weißwein
und Weißweinessig statt Zitronensaft, und natürlich kommt ein
wenig frischer Knoblauch an die Leber.
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Die  Beilagen  sollte  man  rechtzeitig  vor  dem  Garen  der
Leberscheibe zubereiten. Denn beim Braten der Leber geht es um
Minuten,  und  auch  die  Temperatur  muss  sorgfältig  gewählt
werden. Brät man die Leberscheibe zu lang und zu heiß und ist
sie äußerlich sehr kross und braun, ist es schon zu spät. Die
Leberscheibe ist dann trocken und nicht mehr genießbar. Sie
sollte aber innen auf jeden Fall noch rosé und zart sein. Auch
der Zeitpunkt des Salzens ist wichtig. Gesalzen wird die Leber
nicht vor dem Anbraten, sondern nach dem ersten Wenden der
Scheibe, und das zweite Mal nach dem abermaligen Wenden.

Mit diesem Beitrag nehme ich an dem regelmäßigen Kochevent
„DKduW – Dein Kochbuch, das unbekannte Wesen“ von Foodfreak

teil.  Als  Kochbuch  habe  ich  das  oben  genannte  aus  meinem
Kochbuchregal genommen und dieses Gericht – mit den genannten
Änderungen – zubereitet.

Ich koche sehr selten nach einem Kochbuch. Wenn ich das doch
einmal tue, dann gern aus diesem Buch, aus dem Buch „Die
innere Reise – Ein Buch über das Kochen mit Innereien“ von
Charlotte Birnbaum oder italienisch aus Alfred Bioleks „Meine
Rezepte“. Aber da ich Innereien liebe, sagt mir Siebecks Buch
am  meisten  zu.  Darin  ist  alles  vertreten,  von  Leber,
Schweinefuß über Zunge und Herz bis Hirn, Bries und Pansen.

Ich  selbst  kenne  die  Reaktionen  von  vielen  Menschen  auf
Innereiengerichte,  die  aus  Ekel,  Abscheu  und  Aussagen  wie
„Igitt!“ und „Das kommt mir nicht auf den Teller!“ bestehen.
Sehr selten stoße ich auf jemanden, der die Einstellung hat:
„Was ich noch nicht probiert habe, dazu kann ich auch kein
Urteil abgeben!“ und probiert solche Gerichte. Ich würde mir
wirklich mehr solcher Menschen wünschen, die unbedarft, ohne
kulinarische Scheuklappen und mit Neugier und Toleranz an das
Essen generell herangehen.

http://www.foodfreak.de/dkduw-die-regeln/
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Aus diesem Grund gefallen mir an
Siebecks Buch vor allem einige
Passagen in seinem Vorwort. Ich
zitiere  hier  nur  den
einführenden Satz, dass „selten
[…] ein Autor und sein Verlag so
nachdrücklich  davor  gewarnt
worden  (sei),  ein  bestimmtes
Buch  zu  veröffentlichen,  wie
wir“. Siebeck schreibt von einem
allgemein  zu  erwartenden
Volkszorn  über  das  Buch,
reihenweisem  Erbrechen  von
Kunden  in  Buchhandlungen,  wenn
sie das Buch in die Hand nehmen,
sowie  Ohnmachtsanfällen  mit
traumatischen  Folgen.  Bei

Gerichten aus Innereien sind irrationale Aversionen im Spiel,
die mittlerweile schon Bestandteil unseres Nationalcharakters
sind. Ursache dafür ist meistens, dass viele Menschen, die
Innereien  ablehnen,  noch  nie  ein  gut  und  schmackhaft
zubereitetes  Innereiengericht  gegessen  haben.

Siebeck hat das Buch dennoch geschrieben, weil er und viele
Amateurköche nach einem solchen Buch schon lange vergeblich
gesucht haben. Er plädiert dafür, den eigenen Geschmack zu
bilden, indem man die Rezepte in seinem Buch nachkocht. Und
dies tue ich hiermit auch, indem ich dazu auffordere, dieses
Gericht nachzukochen. �

Es gibt natürlich noch eine persönliche Anekdote zu mir und
Wolfram Siebeck. Ich habe vor einigen Jahren per Mail Kontakt
zu  ihm  aufgenommen.  Er  riet  mir  ab  von  einem  Plan,  ein
Kochbuch  mit  außergewöhnlichen  Rezepten  auf  den  Markt  zu
bringen.  Mit  einem  solchen  Kochbuch  mit  Rezepten  zu
Pferdefleisch,  sonstigen  Haustieren  –  sofern  gesetzlich
erlaubt –, Insekten oder anderem Ungewohnten könne man erstens
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keinen  Deutschen  hinter  dem  Ofen  hervorlocken  und  somit
zweitens kein Geld verdienen.

Aufgrund meiner Vorliebe zu Innereiengerichten werde ich aber
Ende Mai – zum zweijährigen Jubiläum meines Foodblogs – ein
Kochevent  zu  „Innereien“  starten.  Interessierte  also  bitte
vormerken. �

Zutaten für 1 Person:

1 Scheibe Schweineleber, etwa 140 g
1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
50–100 ml Gemüsefond
½ TL Tomatenmark
trockener Weißwein
Weißweinessig
Mehl
einige Wacholderbeeren
Salz
Pfeffer
Butter

Für die Röstzwiebeln:

2 Zwiebeln
1 gehäufter EL Mehl
Butter

Für das Pürree:

1 große Kartoffel
½ Zucchini
Muskat
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Zwiebeln,  Schalotte  und  Knoblauchzehe  schälen.  Zwiebeln  in



Streifen und Schalotte und Knoblauch sehr klein schneiden.
Wasser einem Topf erhitzen und Zucchini darin 5 Minuten und
Kartoffel 10 Minuten garen. Herausnehmen.

Währenddessen Zwiebelstreifen gut mehlieren. Butter in einer
Pfanne erhitzen, Zwiebeln mit dem Mehl hineingeben und 5–10
Minuten  bei  mittlerer  Temperatur  schön  kross  und  knusprig
braten. Herausnehmen und warmstellen.

Kartoffel schälen, dann mit der Zucchini zusammen in grobe
Stücke schneiden. In eine schmale, hohe Rührschüssel geben,
mit Muskat, Salz und Pfeffer würzen und einem Pürierstab fein
pürieren. Ein Stück Butter einpürieren. Ebenfalls warmstellen.

Leberscheibe mehlieren. Butter in einer Pfanne erhitzen und
die  Leberscheibe  –  je  nach  Dicke  –  etwa  2  Minuten  bei
mittlerer Temperatur anbraten. Wacholderbeeren zerdrücken und
unter Schalotten- und Knoblauchstücke mischen. Alles neben die
Leberscheibe  in  die  Butter  geben,  Leberscheibe  wenden  und
darauf  legen.  Das  erste  Mal  die  Leber  salzen,  weitere  2
Minuten braten, dabei ebenso das Schalotten-Knoblauch-Gemisch.
Leber herausnehmen und auf der zweiten Seite salzen.

Fond  zum  Bratensatz  geben  und  ablöschen.  Tomatenmark,  ein
Schuss Weißwein und ein paar Tropfen Essig dazugeben. Etwas
kalte Butter unterrühren und alles verrühren. Aufkochen und
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Leberscheibe auf einem Teller anrichten, Kartoffel-Zucchini-
Pürree daneben geben und auch die Röstzwiebeln. Die Sauce über
der Leber und dem Pürree verteilen und alles servieren.


