Lebergeschnetzeltes in
Leberwurst-Sauce mit
Cellentani

Pasta und feste Saucenbestandteile in der Mitte, Sauce
drumherum

Da hatte ich mich dieses Mal doch geirrt. Ich hatte noch
Leberwurst in der Dose uUbrig. Ich wollte sie aber nicht
einfach als Aufstrich auf Brot essen. Sondern sie zum Kochen
verwenden. Ich dachte nun, es lieBe sich keine Sauce damit
zubereiten, weil es sich nicht um eine glatte, streichfahige
Leberwurst handelt. Aber da hatte ich weit gefehlt. Man kann
die feste, kompakte Leberwurst aus der Dose anbraten, sie
zerfallt dabei, wird flussig und bildet eine Sauce.

Die Leberwurst aus der Dose erinnert beim Anbraten an
Leberwurst im Darm, die aufgeschnitten oder langs halbiert in
der Pfanne gebraten wird. Zum Anbraten verwende ich das
erhartete Fett der Leberwurst in der Dose.
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Vorher brate ich einige Sardellenfilets an, dann Zwiebel und
Knoblauch. Die Sauce bilde ich aus der Leberwurst und Sahne.
Gewlrzt werden muss die Sauce naturlich nicht mehr.

Dazu gebe ich kleingeschnittene Schweineleber. Man kann die
Leber ganz zu Anfang in Fett in der Pfanne anbraten,
herausnehmen und spater hinzugeben. Ich gebe sie nur zum
Schluss einige Minuten in die Sauce, um sie zu garen und zu
erhitzen.

Dazu gibt es Cellentani als Pasta.

Pasta mit viel Sauce wird normalerweise in tiefen Nudeltellern
angerichtet und serviert. Beim Fotografieren von Foodfotos von
Pasta mit viel Sauce hat man die Schwierigkeit, dass sich die
festen Saucenbestandteile oben auf der Pasta ansammeln, die
fliussige Sauce jedoch nach unten lauft und .. auf dem Foto
verschwindet. Ein Bekannter — bekennender Saucenfan — empfahl
mir nun fur bessere Foodfotos folgendes: Einen Eierring in die
Mitte eines tiefen Nudeltellers stellen, Pasta hineingeben und
feste Saucenbestandteile dariber verteilen. Dann die flussige
Sauce auBerhalb des Eierrings in den Nudelteller geben, den
Eierring entfernen und das Gericht servieren.

Ich dachte mir, das konnte ich einmal ausprobieren. Auf diese
Weise habe ich zwei Fotos fotografiert. Die Idee ist an sich
nicht schlecht, das Anrichten und Drapieren des Gerichts ist
jedoch vielleicht eher etwas fur ein Szene-Restaurant als fur
die hausliche Kiche.

Mir fiel aber auch noch das Prinzip des Reduzierens oder auch
des ,Weniger ist mehr” eingefallen. Gerichte mit Fleisch und
einer Beilage wie Kartoffeln, Pasta oder Reis und einer Sauce
werden auf diese Weise gern angerichtet und fotografiert.
Einige wenige Fleischstiucke auf den Teller, dazu 1-2 Loffel
der Beilage, ein etwas bogenformig verzogen auf den Teller
gegebener, einzelner Klecks Sauce und vielleicht noch einige
wenige Tropfchen Sauce auf die Beilage.



Also habe ich als weitere Variante einfach einige L6ffel Pasta
auf einen Teller gegeben, daneben ein wenig der in der Sauce
gegarten Schweineleber und einige LOoffel Sauce auf der Pasta.

N f. _ o &
; _ A
. B &

't
i
N

Wenig Pasta, Leber und Sauce

Und wie habe ich nun das Gericht im Endeffekt gegessen? Nun,
nach dem Anrichten, Drapieren und Fotografieren der beiden
Varianten war das Essen naturlich kalt. Ich habe alles in
einen tiefen Pastateller gegeben, gehdrig vermischt, in der
Mikrowelle kurz erhitzt und gegessen. Feddisch []

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Leberwurst

= 120 g Schweineleber

5 Sardellenfilets (eingelegt)
=1 rote Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

= 100 ml Sahne

= 125 g Cellentani

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.



Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Leber
in 3-4 cm lange Streifen schneiden.

FUr jeweils 100 g Pasta 1 1 Wasser mit 10 g Salz zum Kochen
bringen und die Pasta darin nach entsprechender Zeitvorgabe
kochen. Also Cellentani in etwa 1,25 1 kochendem Wasser mit
etwa 12 g Salz kochen.

Wahrenddessen Leberwurst aus der Dose herausnehmen, das
gehartete Fett abstreichen und in einer Pfanne erhitzen.
Sardellenfilets darin etwas anbraten, bis sie zerfallen.
Zwiebel und Knoblauch dazugeben und mit anbraten. Leberwurst
dazugeben und zerteilen. Einige Minuten kraftig anbraten,
damit sie zerfallt. Sahne hinzugeben. Alles verrihren. Leber
hinzugeben und einige Minuten in der Sauce garen.

Pasta 1in einem tiefen Nudelteller anrichten wund
Lebergeschnetzeltes mit viel Sauce dariber verteilen.



