Schweineleber asiatisch mit
Brokkoli-Couscous

Leber mit Gemise

Beim Brokkoli-Couscous habe ich Anleihen bei Petra von Chili
und Ciabatta genommen. Sie hat vor kurzem Blumenkohl-Couscous
zubereitet, fur den der Blumenkohl auf etwa die Kornchengroflie
von Couscous geschreddert wird. Ich hatte noch Brokkoli
vorratig, der verbraucht werden musste, und ich dachte mir,
das geht doch auch mit Brokkoli.

Einige Anderungen habe ich doch vorgenommen. Ich habe keinen
zusatzlichen Paprika verwendet, Brokkoli erschien mir von der
Menge her genug. Eine rote Zwiebel sorgt fur etwas Farbe. Eine
halbe, grune Peperoni bringt etwas Scharfe. Und anstelle von
Zitrone, die ich nicht vorratig hatte, habe ich WeiBweinessig
verwendet.

Die Schweineleber habe ich kleingeschnitten und mit Zwiebel,
Knoblauch und Sardellenfilets zubereitet. Dazu einfach etwas
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Sojasauce fur Geschmack. Und etwas trockener WeiBwein, damit
sich ein kleines So6f8chen bildet.

Zutaten fiir 1 Person:

= 150 g Schweineleber

= 1 Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 3—4 Sardellenfilets (eingelegt)
=1 EL dunkle Sojasauce

= trockener Weillwein

= 250 g Brokkoli

=1 rote Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen
=L grine Peperoni
=1 EL WeilBweinessig
 etwas Petersilie

= Salz

» weiller Pfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 15 Min.

Fir den Brokkoli-Couscous:

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, Peperoni putzen. Zwiebel,
Knoblauch und Peperoni kleinschneiden. Einige
Brokkoliblattchen beiseite legen. BrokkolirO0schen mit einer
Kichenreibe kleinschreddern oder -raspeln, moglichst Kkeine
Striunke kleinreiben. Man kann die Brokkolirdschen auch mit
einer Kiuchenmaschine kleinreiben. Petersilie kleinwiegen.
Brokkoliblattchen kleinschneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Peperoni
darin andunsten. Brokkoli dazugeben und bei mittlerer
Temperatur etwa 5 Minuten mit anbraten. Dabei des oO0fteren mit
dem Pfannenheber wenden. WeiBweinessig dazugeben. Petersilie
untermischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Warmstellen.



Fiur die Leber:

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Leber
in kurze Streifen schneiden. 0l in einer Pfanne erhitzen und
Sardellenfilets etwas anbraten, bis sie etwas zerfallen.
Zwiebel und Knoblauch dazugeben und mit anbraten. Leber
dazugeben und nur kurz anbraten, damit sie innen noch rosé
ist. Mit Sojasauce wlrzen. Einen Schuss trockener WeiBwein
dazugeben. Alles verruhren.

Auf dem Teller angerichtet

Brokkoli-Couscous auf einen Teller geben wund mit
Brokkoliblattchen garnieren. Leber mit dem SO6RBchen daneben
geben und alles servieren.



