Rinderleber mit viel Zwiebeln

Leber, Zwiebeln, Sauce, Schrippen

Ich bereite die Leber mit viel Zwiebeln — was ja auch immer zu
Leber passt — und einem So0Bchen zu. Demnachst werde ich ein
Gericht mit Leber mit Apfeln kochen, aber nicht mit
Apfelstucken, die mit angebraten werden, oder mit Apfelaroma
in Form von Calvados in der Sauce. Sondern Leber in einer
richtigen Apfelsauce, fruchtig-scharf. Leider hatte ich heute
keine Apfel mehr vorratig, um dieses Gericht zuzubereiten.

Diesmal jedoch Leber mit Zwiebeln in Sauce. Die Sauce bereite
ich separat mit den Zwiebeln aus wenig Rotwein, Gemusefond,
Balsamicoessig und Sojasauce zu. Die Wiurzflussigkeiten gehdren
zwar eher an die Leber, aber wenn man die Sauce etwas kocheln
lasst und fur mehr Geschmack etwas reduziert, ist die Leber
innen nicht mehr rosé, sondern wird durchgegart und hart. Die
Leber wird auf jeder Seite auch nur 1 Minute bei hoher
Temperatur angebraten, damit sie zart und rosé wird. Und dazu
gibt es heute tatsachlich zwei Schrippen, die 1ich
glicklicherweise den Tag uUber noch nicht gegessen hatte. Und
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es bietet sich ja auch an, die viele Sauce mit den Schrippen
aufzutunken.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Scheibe Rinderleber (etwa 180 g)
=2 grolBe Zwiebeln

= 3 Knoblauchzehen

= trockener Rotwein

= 4-5 EL Gemusefond

=L EL Aceto Balsamico di Modena

=1 EL helle Sojasauce mit Zitronensaft
=5 EL Mehl

= Salz

= schwarzer Pfeffer

» Butter

= 2 Schrippen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden, Knoblauch in Stifte. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andunsten. Bei nur
mittlerer Temperatur 5-10 Minuten schon kross braten. Mit
einem kleinen Schuss Rotwein abloschen. Fond dazugeben. Ebenso
Balsamicoessig und Sojasauce. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Verruhren und aufkochen. Aus der Pfanne nehmen und
warmstellen.

Leber auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Mit dem Mehl auf
beiden Seiten bestauben. Butter in der gleichen Pfanne
erhitzen und die Leber — diesmal jedoch auf hoher Temperatur —
jeweils 1 Minute auf jeder Seite kraftig anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Zwiebel- Knoblauch-
Mischung mit der Sauce daneben geben. Dazu zwei Schrippen.



