Lebergeschnetzeltes in Ras-
el-Hanout-Sauce mit Reis

Optisch nicht so ganz ansprechend

Wie vor kurzem das Lebergeschnetzelte in einer Curry-Sauce,
bereite ich Lebergeschnetzeltes in einer Ras-el-Hanout-Sauce
Zu.

Ich verwende diesmal Hahnchenlebern. Ich brate die Lebern nur
kurz an, damit sie innen noch rosé sind.

Ras el-Hanout ist eine arabische Wirzmischung und heillt ,Chef
des Ladens”, weil nur der Chef diese komplizierte
Gewlrzmischung herstellen darf.

Mein Rat: Selbst zubereiteten Gemusefond verwenden anstelle
von industriellem aus Bruhpulver oder -wirfel, es ergibt einen
besseren Geschmack.

Zutaten fir 1 Person:

= 220 g Hahnchenlebern
1 Tasse Basmatireis
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel
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= 300 ml Gemusefond
=2 TL Ras el-Hanout

= Salz
» schwarzer Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Lebern grob zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Reis nach Anleitung zubereiten.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Lebern darin
anbraten. Herausnehmen und auf einen Teller geben.

Noch etwas Butter hineingeben. Schalotte, Knoblauch und
Lauchzwiebeln darin anbraten. Fond dazugeben. Ras el-Hanout
hinzugeben. Alles verruhren und auf ein Viertel der
FliUssigkeit reduzieren. Mit Salz und Pfeffer wurzen und
abschmecken. Lebern dazugeben und kurz erhitzen.

Reis in einen tiefen Teller geben und Lebern mit viel Sauce
daruber geben. Alles servieren.



