Leber-Rollchen 1in Cognac-
Sauce mit Bulgur

Mit Saucenspiegel

Ich hatte zwei Scheiben Leber ubrig und entschied mich, daraus
Rollchen zuzubereiten und sie anzubraten. Und dazu eine
Cognac-Sauce zu machen. Als Beilage gibt es Bulgur.

Bei den Rollchen kann man seiner Phantasie freien Lauf lassen
und kreativ sein. Ich habe zwei Scheiben gekochten Schinken
verwendet. Dazu vorher die Leberscheiben mit Senf
eingestrichen. Man kann auch Speckscheiben oder zwei Scheiben
geraucherten Schinken verwenden. Anstelle der von mit
verwendeten Peperonis kann man, wenn man es scharf mag, auch
jeweils zweil rote Chili-Schoten als Fullung verwenden. Oder
man gibt in die Rollchen noch jeweils eine ScheibeHartkase
hinein. Oder, oder, oder ..

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Scheiben Rinderleber (a etwa 200 g)
» 2 Scheiben gekochter Schinken
= 2 Peperoni


https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/02/leber-roellchen-in-cognac-sauce-mit-bulgur/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/12/02/leber-roellchen-in-cognac-sauce-mit-bulgur/

= 2 Zweige frischer Rosmarin
 Parmesan

=2 TL Senf

= Coghac

= Salz

= Pfeffer

» Butter

=1 Tasse Bulgur

= Klichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.
Bulgur nach Anleitung zubereiten.

BlLottchen vom Rosmarin abzupfen und kleinwiegen. Peperoni
putzen.

Wahrenddessen zwei Scheiben Schinken auf ein Schneidebrett
legen. Jeweils langs zweli Stucke Kuchengarn unter die
Schinkenscheiben ziehen. Leberscheiben darauflegen und jeweils
mit etwa einem Teeloffel Senf bestreichen. Kraftig mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen. Jeweils die Halfte der
Rosmarinblattchen in die Mitte der Rollchen geben. Jeweils
eine Peperoni quer 1in die Mitte der Rdllchen geben. Rollchen
zusammenrollen und mit dem Kuchengarn zusammenbinden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Rollchen auf allen
Seiten kross anbraten. Es sollen sich kraftige Rostspuren auf
dem Topfboden bilden. Mit einem groBen Schuss Cognac
abloschen. Flambieren. RoOstspuren mit dem Kochloffel wvom
Topfboden 1l6sen. Sauce salzen und pfeffern. Noch zugedeckt
einige Minuten kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Réllchen herausnehmen, auf zwei Teller geben und Kichengarn
entfernen. Bulgur zu den Rollchen geben. Sauce grofszugig uber
den Bulgur geben. Servieren.



