
Hähnchenlebern-Geschnetzeltes
in  Senf-Sauce  mit  Baby-
Brokkoli

Sehr leckeres Geschnetzeltes
Zutaten für 2 Personen:

400 g Hähnchenlebern (1 Packung)
2 Zwiebeln
2 Lauchzwiebeln
4 Knoblauchzehen
200 ml Sahne (1 Becher)
2 EL Senf
Salz
Zucker
400 g Baby-Brokkoli (2 Packungen à 200 g)
Butter
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit in Butter geschwenktem Baby-Brokkoli
Zubereitung:

Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch putzen, gegebenenfalls
schälen und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lebern grob zerkleinern. In eine Schale geben.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Zwiebeln,
Lauchzwiebeln  und  Knoblauch  darin  glasig  dünsten.  Lebern
dazugeben  und  mit  anbraten.  Mit  Sahne  ablöschen.  Senf
dazugeben.  Mit  Salz  und  einer  Prise  Zucker  würzen.  Sauce
eventuell mit etwas Wasser verlängern. Etwas köcheln lassen.
Sauce abschmecken.

Parallel dazu Wasser in einem Topf erhitzen und Baby-Brokkoli
darin  4  Minuten  garen.  Herausnehmen  und  in  eine  Schüssel
geben.

Eine große Portion Butter in einer Pfanne erhitzen und Baby-



Brokkoli darin schwenken. Mit Meersalz würzen.

Baby-Brokkoli auf zwei Teller verteilen. Geschnetzeltes mit
viel Sauce dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!


