Flambierte Hahnchenlebern mit
Shiitakepilzen und
Speckknodeln
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Speckknodel, Hahnchenlebern und viel Sauce

Dieses Innereiengericht war mal wieder ein Gericht ganz nach
meinem Geschmack. Nach dem eher sehr maBigen Auflauf von
gestern. Zuerst ist mir ja ein Fauxpas passiert: der selbst
zubereitete Bratenfond war etwas zu lange im Kuhlschrank
gestanden und schon leicht verdorben. Geschmeckt habe ich es
erst, als ich Pilze, Schalotten und Knoblauch schon angebraten
und mit dem Fond abgeloscht habe. Glucklicherweise hatte ich
da die Lebern noch nicht angebraten und hinzugegeben. Und von
den Pilzen und dem Gemise war noch genugend vorhanden. Also
fuhrte ich den ersten Zubereitungsschritt nochmals mit
gekauftem Bratenfond durch.

Die angebratenen Pilze und das Gemiuse mit dem Fond werden mit
Kreuzkummel gewlrzt und die Sauce stark reduziert. Die Lebern
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werden nur jeweils 1 Minute auf beiden Seiten in Butter
angebraten, mit Cognac flambiert und dann alles zur Sauce
dazugegeben. Die Speckknddel waren selbst zubereitet und
eingefroren und wurden in siedender Bruhe erhitzt. Die durch
diese Zubereitung entstandene Sauce 1ist wirklich aullerst
schmackhaft. Und nach dem Essen konnte ich mich nicht
entscheiden, was nun besser war: Die Lebern mit der
Cognacsauce, oder die selbst zubereiteten Speckknodel.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Hahnchenlebern
=2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

=2 Shiitakepilze

=200 ml Bratenfond

=4 cl Cognhac

=5 TL gemahlener Kreuzkiimmel
= Salz

= schwarzer Pfeffer

= 0livenol

» Butter

=2 Speckknodel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotten und Knoblauchzehen schalen. Schalotten grob
zerschneiden, Knoblauch quer in Scheiben. Shiitakepilzen
ebenfalls grob zerschneiden. Lebern von Fett befreien und auch
grob zerkleinern. Ol in einem kleinen Topf erhitzen und Pilze,
Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Mit Fond abldschen.
Kreuzkummel hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Unzugedeckt bei mittlerer Temperatur etwa 20 Minuten auf 1/3
der Sauce reduzieren.

Wahrenddessen Bruihe in einem Topf erhitzen, vom Herd nehmen
und die Knodel in der nur noch siedenden Brihe etwa 10 Minuten
erhitzen. Einige Minuten vor Ende des Reduzierens der Sauce



die Lebern salzen und pfeffern. Butter in einer grofen Pfanne
erhitzen und die Lebern auf beiden Seiten jeweils etwa 1
Minute anbraten, so dass sie noch nicht ganz durchgegart sind.
Eine grolle Pfanne ist notwendig, damit die Leberstucke alle
einzeln auf dem Pfannenboden aufliegen und braten und beim
Anbraten nicht Ubereinander liegen. Cognac dazugeben und kurz
flambieren. Lebern mit Cognacsauce zu der reduzierten Sauce
geben, alles gut vermischen und abschmecken.

Speckknodel auf einen grollen Teller geben, Hahnchenlebern
dazugeben und von der Sauce daruber verteilen.



