
Salbei-Knoblauch-Leber  in
Olivenöl auf Spaghetti

Ein selten gelungenes Innereiengericht
Leber, Knoblauch und Salbei passen immer gut zusammen. Finden
Sie nicht auch? In diesem Fall sind es Hähnchenlebern. Es ist
erstaunlich, was man mit diesem Produkt, zu dem viele Menschen
eher „Bäähhh“ sagen, es eher als Abfallprodukt einstufen und
sagen, es könne nur als Tierfutter Verwendung finden, alles
zubereiten kann.

Dieses Gericht ist echt exzellent und schmeckt wunderbar. Ich
bin selbst erstaunt, wie frisch und lecker es schmeckt.

Verwenden Sie beim Salbei, wenn Sie kleine Blätter gekauft
haben, das ganze Blatt. Wenn es jedoch große Blätter, etwa 6–8
cm  groß,  sind,  dann  dürfen  Sie  diese  quer  dritteln.  Zum
frischen  Knoblauch  muss  ich  nichts  sagen.  Und  beim  Öl
verwenden Sie bitte ein gutes, italienisches Olivenöl, denn es
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dient schließlich als Sauce.

Und  die  Hähnchenlebern,  vor  dem  Garen  noch  ein  wenig
kleingeschnitten, dürfen Sie wirklich nur einige Minuten unter
Rühren in der Pfanne braten. Nichts schmeckt schlechter als zu
lange gegarte Leber, die zäh, hart und ungenießbar ist.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenlebern
60 g frischer Salbei (4 Packungen à 15 g)
8 Knoblauchzehen
gutes, italienisches Olivenöl
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
375 g Spaghetti

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

Mit viel frischem Salbei



Salbei nutzen. Bei kleinem Salbei das ganze Blatt verwenden
und  die  Stiele  entfernen.  Bei  großem  Salbei  die  Stiele
entfernen und die Blätter quer dritteln. In eine Schale geben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  großen  Messer
flachdrücken  und  kleinschneiden.  In  eine  Schale  geben.

Lebern etwas zerkleinern. Ebenfalls in eine Schale geben.

Spaghetti  in  einem  Topf  mit  kochendem,  leicht  gesalzenem
Wasser 11 Minuten garen.

Einige Minuten vor Ende der Garzeit eine große Portion Öl in
einer Pfanne erhitzen. Knoblauch darin kurz andünsten. Salbei
dazugeben  und  ebenfalls  kurz  andünsten.  Dann  die  Lebern
dazugeben. Unter Rühren nur einige Minuten mit anbraten, sie
müssen innen noch rosé und saftig sein. Kräftig mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Spaghetti auf zwei tiefe Pastateller verteilen.

Lebern mit dem Olivenöl darüber geben.

Servieren. Guten Appetit!


