
Leberpüree-Suppe
Wie so oft war ich auf der Suche nach neuen Rezepten und
stöberte  gestern  Nacht  ein  wenig  im  Internet.  Schließlich
stieß ich in einem Wiener Kochbuch auf eine Leberpüree-Suppe.
Aber  auch  in  Deutschland  ist  die  cremige  Suppe  eine
Spezialität, wobei natürlich gerade in Bayern die Leberknödel-
Suppe eine Vormachtstellung innehat.

Doch jetzt zur Leberpüree-Suppe. Sie besteht hauptsächlich aus
Rinderleber und Wurzeln. Verfeinert wird die Suppe mit Sahne
und Rotwein und vor dem Servieren wird sie noch mit einem
Eigelb legiert.

Bei meiner Recherche fielen mir zudem noch andere Gerichte aus
verschiedenen Ländern ins Auge. Die zahlreichen Rezepte für
Tapas aus Spanien und Flammkuchen aus Frankreich ließen mich
gleich von meinem nächsten Urlaub träumen.

Da ihr bestimmt als Feinschmecker auf meine Seite gekommen
seid,  wollt  ihr  auch  im  Urlaub  nicht  auf  leckeres  Essen
verzichten – denn ich bin genauso. Ich war nun sowieso schon
in Urlaubsstimmung und suchte nach Hotels für Gourmets mit
besonderer Küche. Dabei fand ich die Seite Nix-wie-weg. Deren
Urlaubsberater  haben  für  uns  dort  die  besten  Hotels  mit
exzellenten  Gourmetrestaurants  und  berühmten  Starköchen
aufgelistet. Langweilige, eintönige Buffets findet ihr hier
garantiert nicht. Hier die Liste zu den Feinschmeckerhotels
von Nix-wie-weg.

 

[amd-zlrecipe-recipe:285]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/23/leberpueree-suppe/
https://wien-vienna.at/kulinarik/essen-trinken/wiener-kueche-rezepte-anno-1926-2/
https://www.nix-wie-weg.de/themen/hotels-fuer-feinschmecker-64
https://www.nix-wie-weg.de/themen/hotels-fuer-feinschmecker-64


Rinderleber  in  Rotwein-Sauce
mit Kräuter-Reis
Einfach zwei Scheiben Rinderleber, gewürzt und bemehlt, in
Butter gebraten.

Ich gebe den Leberscheiben auf jeder Seite etwa 2–3 Minuten,
dann sind sie durchgegart, aber innen noch rosé.

Dazu ein kleines Rotwein-Sößchen. Die Sauce hat den Vorteil,
dass sie durch das Mehl, in dem ich die Leberscheiben wende
und das sich in der Pfanne befindet, gleichzeitig auch ein
wenig eindickt.

Als Beilage wähle ich Kräuter-Reis, den ich mit Basmati-Reis
und  frischen  Kräutern  wie  Thymian,  Salbei  und  Rosmarin
zubereite.

 

[amd-zlrecipe-recipe:284]

Geröstete  Leber  mit
Salzkartoffeln
Auch dieses Rezept habe ich aus dem Innereien-Kochbuch von
Reinhard Dippelreither.

Es  besteht  aus  Rinderleber,  zusammen  mit  Schalotten  und
Lauchzwiebeln, die in der Pfanne geröstet werden.

Im Original wird mit Fond abgelöscht. Ich habe jedoch Rotwein
verwendet,  weil  ich  der  Meinung  bin,  dass  er  besser  dazu

https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/13/rinderleber-in-rotwein-sauce-mit-kraeuter-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/01/13/rinderleber-in-rotwein-sauce-mit-kraeuter-reis/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/03/geroestete-leber-mit-salzkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/03/geroestete-leber-mit-salzkartoffeln/


passt.

Dazu gibt es als Beilage Salzkartoffeln.

 

[amd-zlrecipe-recipe:261]

Leber mit Fenchel in Whiskey-
Austern-Sauce
Ein richtig asiatisches Gericht ist dies nicht unbedingt. Denn
ich denke, dass das Flambieren mit Whiskey nicht unbedingt in
der asiatischen Küche praktiziert wird. Aber wer sagt denn,
dass  man  in  einem  Wok  kein  Gericht  flambieren  darf?  Das
Gericht  eignet  sich  einfach  dazu.  Und  zusammen  mit  der
Austern-Sauce ergibt sich eine sehr schmackhafte Sauce.

https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/12/leber-mit-fenchel-in-wiskey-austern-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/12/leber-mit-fenchel-in-wiskey-austern-sauce/


Das Flambieren im Wok

Dies  ist  auch  wieder  eines  der  vielen  asiatischen  „Low
products“  -Rezepte.  Denn  man  braucht  in  diesem  Fall  –
abgesehen vom Öl zum Anbraten und dem obligatorischen Reis –
nur vier Produkte: Leber, Fenchel, Whiskey und Austern-Sauce.
Fertig ist ein sehr schmackhaftes Gericht.

Mein Rat: Auch wenn das Gericht vielleicht nicht unbedingt
authentisch asiatisch ist, es wird in Schalen mit Stäbchen
serviert.

 

[amd-zlrecipe-recipe:8]

 



Rinderleber  mit  Röstzwiebeln
und Pasta in Rotwein-Sauce
Ich  bereite  zwei  schöne  Stücke  Leber  zu,  die  ich  würze,
mehliere und in Butter anbrate. Dazu Röstzwiebeln, wozu ich in
Scheiben  geschnittene  Zwiebeln  verwende,  die  ich  ebenfalls
mehliere und als erstes in Butter brate.

Für Geschmack für Leber und die zu bildende Sauce brate ich
dann in Butter einige Sardellenfilets an. Sie passen zur Leber
und sollen nur Würze geben. Die Sauce bilde ich dann aus
Rotwein.  Das  für  die  Röstzwiebeln  verwendete  Mehl  in  der
Pfanne dickt die Sauce etwas ein. Und auch die Röststoffe der
Zwiebeln und der Leber in der Pfanne geben noch Würze, so dass
man die Sauce nicht würzen muss.

Dazu als Beilage einfache Pasta.

 

[amd-zlrecipe-recipe:7]

 

Gebratene  Leber  mit
Röstzwiebeln  und
Bratkartoffeln

https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/09/rinderleber-mit-roestzwiebeln-und-pasta-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/02/09/rinderleber-mit-roestzwiebeln-und-pasta-in-rotwein-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/03/gebratene-leber-mit-roestzwiebeln-und-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/03/gebratene-leber-mit-roestzwiebeln-und-bratkartoffeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/11/03/gebratene-leber-mit-roestzwiebeln-und-bratkartoffeln/


Sehr lecker

Ah, endlich einmal wieder Leber. Ich habe schon lange keine
Leber mehr gegessen.

Ich  bereite  passenderweise  Röstzwiebeln  dazu  zu,  die
Zwiebelringe wende ich in Mehl und brate sie in Butterschmalz
an.

Dazu gibt es Bratkartoffeln, die ich mit Schale zubereite, da
ich Bio-Kartoffeln verwende.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Rinderleber
6 Bio-Kartoffeln
4 Zwiebeln
2 EL Mehl
Salz
Pfeffer
Butterschmalz



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zwiebeln schälen und quer in Ringe schneiden. Mehl auf einen
Teller geben und Zwiebelringe darin gut wenden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Zwiebelringe darin
kross  anbraten.  Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und
warmhalten.

Kartoffeln  quer  in  dünne  Scheiben  schneiden.  Nochmals
Butterschmalz  in  der  Pfanne  erhitzen  und  Kartoffelscheiben
darin mehrere Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.
Herausnehmen, ebenfalls auf einen Teller geben und warmhalten.

Leberscheiben  auf  beiden  Seiten  gut  salzen  und  pfeffern.
Erneut Butterschmalz in die Pfanne geben. Leber auf jeder
Seite etwa zwei Minuten anbraten, sie soll zwar durchgegart,
aber innen noch leicht rosé sein.

Herausnehmen  und  auf  zwei  Teller  verteilen.  Bratkartoffeln
dazugeben.  Röstzwiebel  auf  den  Leberscheiben  verteilen.
Servieren.

Leber-Apfel-Reis-Pfanne

https://www.nudelheissundhos.de/2015/12/09/leber-apfel-reis-pfanne/


Leckeres Gericht mit Leber, Apfel, Reis u.a.m.

Zu  Leber  passen  traditionsgemäß  Zwiebeln.  Und  auch  Apfel.
Letzteres entweder als Beigabe als Kompott. Oder auch mit der
Leber zusammen gebraten.

Gern brate ich auch in der Pfanne, bevor ich Leber anbrate,
einige eingelegte Sardellenfilets an, die geschmacklich auch
gut  zur  Leber  passen.  Die  Leber  auf  alle  Fälle  nur  kurz
anbraten, sie soll innen noch rosé sein.

Hier nehme ich einfach einmal alle Komponenten zusammen, gebe
noch einige wie Kapern und Oliven dazu und mische auch den
Reis unter. Das ergibt ein schmackhaftes Pfannengericht.

Als Äpfel habe ich die Sorte Kanzi zur Verfügung, die es in
Deutschland  schon  länger  gibt.  Sie  vereint  die  besten
Eigenschaften der Elternsorten Gala und Braeburn in sich, ist
saftig und leicht säuerlich.

Für  etwas  Sauce  gebe  ich  einfach  einen  Schuss  trockenen
Weißwein dazu.

Mein Rat: Wie immer bei einem Pfannengericht, das Gericht

http://www.kanziapple.com


direkt aus der Pfanne essen.

Zutaten für 1 Person:

200 g Rinderleber
1/2 Tasse Reis
1/2–3/4 Apfel Kanzi
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 EL grüne Oliven
2 TL Kapern (Glas)
6–8 Sardellenfilets (Glas)
trockener Weißwein
grobes Meersalz
bunter Pfeffer
Schnittlauch
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten.

Rinderleber grob zerkleinern. Apfel schälen, das Kerngehäuse
entfernen und zerkleinern. Zwiebel schälen und in Streifen
schneiden. Knoblauch schälen und kleinschneiden. Oliven quer
in Ringe schneiden. Schnittlauch kleinschneiden.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen.  Zwiebel  und  Knoblauch
hineingeben  und  darin  andünsten.  Apfel  dazugeben  und  mit
andünsten. Leber, Oliven, Sardellen und Kapern dazugeben und
mit  anbraten.  Mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.  Einen  Schuss
Weißwein dazugeben. Alles etwas verrühren. Reis dazugeben und
vermischen.  Abschmecken.  Mit  Schnittlauch  garnieren  und
servieren.



Panierte  Rinderleber  mit
Rosenkohl-Speck-Gemüse

Sehr leckere Leber mit Gemüse

Ich habe Innereien eingekauft. Gleich eine größere Menge, etwa
3 kg. Da kann ich die kommmende Zeit einige leckere Innereien-
Gerichte zubereiten.

Wie immer war es preiswert. 3 kg Innereien kosteten etwa €
17,–, somit das Kilo etwa € 5,30. Da sollen sich Rumpsteak,
Entrecôte und T-Bone-Steak eine Scheibe davon abschneiden.

Ich kaufe Innereien bei Rewe, der Supermarkt in meiner Nähe
hat abgepackt in der Frischfleisch-Kühltruhe  immer eine ganze
Menge  Innereien.  Ich  habe  Pansen,  Leber,  Niere  und  Zunge
gekauft. Ab und zu ist auch Flomen vorrätig.

Aus diesem Grund gibt es auch ein einfaches Innereien-Gericht.
Ich paniere eine Scheibe Rinderleber und brate sie einfach
kurz  in  der  Pfanne  an.  Die  Leber  wird  herrlich  zart  und
schmeckt lecker.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/27/panierte-rinderleber-mit-rosenkohl-speck-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/27/panierte-rinderleber-mit-rosenkohl-speck-gemuese/


Dazu gibt es eine ein wenig aufwändigere Beilage. Ich koche
Rosenkohlröschen, brate Speck an und vermische beides. Dazu
noch etwas gehackte Pinienkerne unterheben. Wer möchte, kann
die Pinienkerne zu den Speckstreifen in die Pfanne geben und
sie kurz anrösten.

Mein  Rat:  Selbst  hergestellte  Semmelbrösel  für  die  Panade
verwenden,  die  Panade  wird  knuspriger  als  wenn  man  ein
industriell produziertes Produkt verwendet.

Noch  ein  Rat:  Wie  immer  die  klassische  Zubereitung  einer
Panade mit  drei Zutaten. Erst mehlieren, dann durch das Ei
ziehen und schließlich durch die Semmelbrösel.

Zutaten für 1 Person:

200 g Rinderleber
250 g Rosenkohl
120 g durchwachsener Bauchspeck
10–15 g Pinienkerne
1 EL Mehl
1 Ei
2–3 EL Semmelbrösel
Salz
schwarzer Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Rosenkohl  putzen.  Speck  in  kleine  Streifen  schneiden.
Pinienkerne  grob  zerhacken.

Wasser in einem Topf erhitzen und Rosenkohl darin etwa 10
Minuten garen. Wasser abgießen und Röschen im Topf warmhalten.

Eine Pfanne ohne Fett auf einer Herdplatte erhitzen und Speck
darin  einige  Minuten  kross  anbraten.  Rosenkohlröschen
dazugeben.  Ebenfalls  Pinienkerne  hinzugeben.  Mit  Salz  und
Pfeffer würzen und alles gut vermischen. Auf einen Teller



geben und warmhalten.

Mehl, Ei und Semmelbrösel jeweils auf einen kleinen Teller
geben. Mehl und Semmelbrösel verteilen, Ei verquirlen.

Leber auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Erst auf jeweils
beiden  Seiten  durch  das  Mehl,  dann  durch  das  Ei  und
schließlich  durch  die  Semmelbrösel  ziehen.

Aus  den  Speckstreifen  ausgetretenes  Fett  in  der  Pfanne
erhitzen und Leber etwa 2–3 Minuten auf jeder Seite kross
anbraten.  Herausnehmen,  auf  den  Teller  geben  und  alles
servieren.

Panierte  Leberröllchen  mit
Buschbohnen

Leckere Röllchen mit Bohnen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/21/panierte-leberroellchen-mit-buschbohnen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/21/panierte-leberroellchen-mit-buschbohnen/


Diesmal Röllchen mit Rinderleber, auch frittiert. Leber an ja
sich ist sehr fragil. Sie lässt sich nur sehr schwierig zu
einem Röllchen formen und hält diese Form nicht. Nicht einmal
Speckscheiben helfen dabei.

Ich nehme daher zusätzlich noch blanchierte Chinakohlblätter
hinzu. Diese geben den Röllchen Stabilität. Außerdem kann man
die Chinakohlblätter auch an den Seiten einschlagen, um die
Leber gut zu wickeln.

Die Röllchen fülle ich mit Peperoni, Mozzarella und Rosmarin.

Eine  Scheibe  Rinderleber  braucht  im  siedenden  Fett  der
Friteuse nur 2–3 Minuten. Diese Röllchen sind jedoch recht
kompakt  und  groß.  Ich  gebe  ihnen  daher  7  Minuten  in  der
Friteuse.

Mein  Rat:  Wenn  die  Leber  in  den  Röllchen  innen  nach  dem
Frittieren und Aufschneiden geringfügig ungegart ist, ist dies
nicht besonders schlimm. Es ist Rinderleber. Man kann dem
einfach mit einer Minute Nachgaren in der Mikrowelle abhelfen.

Die Röllchen sind sehr schmackhaft, die Lebern saftig und
zart.

Als Beilage serviere ich Buschbohnen.

Zutaten für 2 Personen:

2 Rinderleberscheiben (350 g)
6 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
2 Chinakohlblätter
350 g Buschbohnen
1 grüne Peperoni
60 g Mozzarella
2 kleine Rosmarinzweige
½ TL Bohnenkraut
Salz
schwarzer Pfeffer



Küchengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Buschbohnen putzen. Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen
darin 20 Minuten kochen. Herausnehmen, in eine Schüssel geben,
Bohnenkraut  dazugeben  und  mit  Salz  und  Pfeffer  würzen.
Vermischen. Auf zwei große Teller verteilen. Warmhalten.

Währenddessen  Wasser  in  einem  Topf  erhitzen  und
Chinakohlblätter darin einige Minuten blanchieren. Mit einem
Schaumlöffel  herausnehmen  und  nebeneinander  auf  ein  großes
Schneidebrett legen. Jeweils Strunk quer abschneiden. Jeweils
längs vorsichtig zwei Stücke Küchengarn unterziehen.

Leberscheiben ebenfalls auf ein großes Schneidebrett geben und
jeweils auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen.

Peperoni putzen und halbieren. Längs aufschneiden. Inneres und
Kerne entfernen. Mozzarella in zwei gleichgroße, quaderförmige
Stücke schneiden.

Auf die Chinakohlblätter jeweils längs etwas versetzt drei
Scheiben Speck legen. Lebern jeweils ebenfalls längs darauf
legen.  In  die  Mitte  der  Lebern  quer  jeweils  zwei
Peperonihälfte  nebeneinander  legen.  Jeweils  einen  Zweig
Rosmarin  darauf  geben.  Jeweils  ein  Mozzarellastück  darauf
legen. Lebern mit Speck und Chinakohlblatt vom Ende mit dem
Chinakohlblatt-Grün über Peperoni mit Rosmarin und Mozzarella
vorsichtig umschlagen und zusammenrollen. Chinakohl jeweils an
den Seiten gut einschlagen. Mit Küchengarn gut zusammenbinden.
Für  Stabilität  quer  noch  ein  Küchengarn  unterziehen  und
Röllchen gut zusammenbinden.

Röllchen für 7 Minuten in die Friteuse geben. Nach 3 1/2
Minuten einmal im siedenden Fett wenden. Herausnehmen, jeweils
ein  Röllchen  auf  einen  Teller  zu  den  Bohnen  geben  und



Küchengarn  vorsichtig  entfernen.  Servieren.

Panierte  Rinderlebern  mit
Zwiebelgemüse

Schöne Lebern mit Gemüse

Heute wollte ich aus besonderem Anlass eigentlich Stierhoden
zubereiten.  Aber  ich  müsste  sie  bei  einem  Online-Shop
bestellen. Und sie sind recht teuer. Da ich bei einer solchen
Bestellung  auch  noch  andere  Innereien,  Spezialitäten  und
Leckereien mitbestellen würde, wäre die Bestellung ziemlich
kostspielig. Daher habe ich davon abgesehen. Und kann dieses
Gericht heute nicht zubereiten.

Daher bemühe ich heute nochmals die Friteuse. Und bereite eine
andere Innereie, panierte Rinderleber, zu.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/23/panierte-rinderlebern-mit-zwiebelgemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/23/panierte-rinderlebern-mit-zwiebelgemuese/


Da die Leber Drüsengewebe ist, gebe ich ihr im siedenden Fett
nur zwei Minuten. Das Innere darf gern noch etwas rosé sein.

Die panierten Lebern haben eine Anmutung wie Wiener Schnitzel.

Mein Rat: Zu Leber passen immer Zwiebeln. Deshalb gibt es als
Beilage in Butter gebratene Zwiebeln. Auch Apfelmus passt zu
Leber. Dies habe ich jedoch nicht vorrätig.

Zutaten für 1 Person:

2 Scheiben Rinderleber (200 g)
1 EL Mehl
1 Ei
3–4 EL Semmelbrösel
1 große Zwiebel
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
scharfes Rosenpaprikapulver
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min.

Zwiebel,  Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen.  Zwiebel  und
Schalotte in Streifen schneiden, Knoblauch kleinschneiden.

Lebern auf ein Schneidebrett legen und jeweils auf beiden
Seiten mit Paprika, Salz und Pfeffer würzen.

Fett in der Friteuse auf 180 ºC erhitzen.

Jeweils auf einen kleinen Teller Mehl, Ei und Semmelbrösel
geben. Ei verquirlen. Lebern erst durch das Mehl ziehen, dann
durch das Ei und schließlich in den Bröseln wenden. Für zwei
Minuten in das siedende Fett geben. Herausnehmen, auf ein
Küchenpapier geben und abtropfen lassen.

Währenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Gemüse darin



einige Minuten anbraten. Salzen.

Lebern auf einen Teller geben, Gemüse dazugeben und alles
servieren.

Rinderleber mit viel Zwiebeln

Leber, Zwiebeln, Sauce, Schrippen

Ich bereite die Leber mit viel Zwiebeln – was ja auch immer zu
Leber passt – und einem Sößchen zu. Demnächst werde ich ein
Gericht  mit  Leber  mit  Äpfeln  kochen,  aber  nicht  mit
Apfelstücken, die mit angebraten werden, oder mit Apfelaroma
in Form von Calvados in der Sauce. Sondern Leber in einer
richtigen Apfelsauce, fruchtig-scharf. Leider hatte ich heute
keine Äpfel mehr vorrätig, um dieses Gericht zuzubereiten.

Diesmal jedoch Leber mit Zwiebeln in Sauce. Die Sauce bereite
ich separat mit den Zwiebeln aus wenig Rotwein, Gemüsefond,

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/17/rinderleber-mit-viel-zwiebeln/


Balsamicoessig und Sojasauce zu. Die Würzflüssigkeiten gehören
zwar eher an die Leber, aber wenn man die Sauce etwas köcheln
lässt und für mehr Geschmack etwas reduziert, ist die Leber
innen nicht mehr rosé, sondern wird durchgegart und hart. Die
Leber  wird  auf  jeder  Seite  auch  nur  1  Minute  bei  hoher
Temperatur angebraten, damit sie zart und rosé wird. Und dazu
gibt  es  heute  tatsächlich  zwei  Schrippen,  die  ich
glücklicherweise den Tag über noch nicht gegessen hatte. Und
es bietet sich ja auch an, die viele Sauce mit den Schrippen
aufzutunken.

Zutaten für 1 Person:

1 Scheibe Rinderleber (etwa 180 g)
2 große Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
trockener Rotwein
4–5 EL Gemüsefond
½ EL Aceto Balsamico di Modena
1 EL helle Sojasauce mit Zitronensaft
½ EL Mehl
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

2 Schrippen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Zwiebeln  und  Knoblauchzehen  schälen.  Zwiebeln  in  Streifen
schneiden,  Knoblauch  in  Stifte.  Butter  in  einer  Pfanne
erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin andünsten. Bei nur
mittlerer  Temperatur  5–10  Minuten  schön  kross  braten.  Mit
einem kleinen Schuss Rotwein ablöschen. Fond dazugeben. Ebenso
Balsamicoessig und Sojasauce. Mit Salz und Pfeffer würzen.
Verrühren  und  aufkochen.  Aus  der  Pfanne  nehmen  und
warmstellen.

Leber auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Mit dem Mehl auf



beiden  Seiten  bestäuben.  Butter  in  der  gleichen  Pfanne
erhitzen und die Leber – diesmal jedoch auf hoher Temperatur –
jeweils  1  Minute  auf  jeder  Seite  kräftig  anbraten.
Herausnehmen und auf einen Teller geben. Zwiebel- Knoblauch-
Mischung mit der Sauce daneben geben. Dazu zwei Schrippen.

Lebergeschnetzeltes  mit
Zwiebeln  und  Apfel  und
Bandnudeln

Leber-Zwiebel-Apfel mit Pasta

Die  Kombination  Leber–Zwiebel–Apfel  passt  eigentlich  immer.
Diesmal jedoch gare ich halbierte Apfelspalten direkt mit der
Leber mit. Wichtig ist, die Leberstreifen wirklich nur einige
Minuten zu garen, so bleiben sie innen noch zart und rosé.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/07/lebergeschnetzeltes-mit-zwiebeln-und-apfel-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/07/lebergeschnetzeltes-mit-zwiebeln-und-apfel-und-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/07/lebergeschnetzeltes-mit-zwiebeln-und-apfel-und-bandnudeln/


Gerne brate ich als erstes Sardellenfilets im Fett an, der
Geschmack passt auch gut zur Leber. Und trockener Weißwein
bringt etwas Sauce. Als Kraut kommt frischer Salbei hinzu, der
auch gut zur Leber passt. Und dazu einfach Bandnudeln.

Zutaten für 2 Personen:

1 Scheibe Rinderleber (etwa 200 g)
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 Apfel
6 Sardellenfilets (eingelegt)
½ Topf Salbei
trockener Weißwein
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln  und  Knoblauchzehen  schälen.  Zwiebeln  in  Streifen
schneiden. Knoblauch kleinschneiden. Apfel schälen, vierteln
und  das  Kerngehäuse  entfernen.  Dann  in  schmale  Spalten
schneiden und diese halbieren. Leber in etwa 3–4 cm lange
Streifen schneiden. Blätter vom Salbei abzupfen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Währenddessen Butter in einer
Pfanne  erhitzen.  Sardellenfilets  hineingeben,  andünsten  und
etwas zerfallen lassen. Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und
mit andünsten. Dann sofort die Apfelspalten und gleich die
Salbeiblätter im Ganzen. Leberstreifen salzen und pfeffern und
ebenfalls  hinzugeben.  Alles  kurz  anbraten,  dann  mit  einem
großen Schuss Weißwein ablöschen und noch kurz garen.

Bandnudeln  auf  zwei  Pastateller  verteilen  und  das
Geschnetzelte  mit  Sauce  darüber  geben.



Gebratene  Leber  mit
Lebersauce auf Bandnudeln

Leber rosé gebraten mit Nudeln und viel Sauce

Ich hatte noch grobe Leberwurst übrig und wollte daraus eine
Sauce zubereiten. Was bietet sich da besser an, das Sößchen
zuzubereiten  und  dazu  eine  Scheibe  Rinderleber  anzubraten.
Verwendet habe ich für das Sößchen noch Sardellen, Schalotte
und Knoblauch. Für ein wenig Schärfe und Farbe kommt eine rote
Jalapenõ  hinein.  Dann  flambiert  mit  etwas  Cognac.  Und
verfeinert wird das Sößchen mit etwas Sahne. Dazu Bandnudeln
als Beilage.

Zutaten für 1 Person:

1 Scheibe Rinderleber (100 g)
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/15/gebratene-leber-lebersauce-auf-bandnudeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/15/gebratene-leber-lebersauce-auf-bandnudeln/


1 rote Jalapenõ
3 Sardellen (eingelegt)
50 g grobe Leberwurst
2 cl Rémy Martin Cœur de Cognac
100 ml Sahne
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Angerichtet  auf  dem  Teller,  mit  leicht  scharfer
Lebersauce

Schalotte und Knoblauchzehen schälen. Schalotte in Streifen
schneiden,  Knoblauch  klein  schneiden.  Jalapenõ  in  Ringe
schneiden.  Nudeln  nach  Anleitung  zubereiten.  Währenddessen
Butter in einem kleinen Topf erhitzen und die Sardellen darin
anbraten, bis sie zerfallen. Schalotte, Knoblauch und Jalapenõ
dazugeben und mit anbraten. Leberwurst hinzugeben, ebenfalls
mit anbraten und etwas verrühren. Mit dem Cognac ablöschen und



flambieren. Sahne hinzugeben. Alles gut verrühren. Salzen und
abschmecken. Warmstellen. Leber salzen und pfeffern. Butter in
einer Pfanne erhitzen, Leber darin auf beiden Seiten jeweils
kurz anbraten, sie soll innen noch rosé sein.

Leber auf einen Teller geben, Bandnudeln dazu und großzügig
die Lebersauce über die Nudeln geben.

Rinderlebergeschnetzeltes mit
Maultaschen

Geschnetzeltes mit Maultaschen und Sauce

Heute  in  sehr  schnelles  Essen.  Ein  Stück  Rinderleber,  in
Streifen  geschnitten,  mit  Zwiebel  und  Knoblauch  in  Butter
angebraten und flambiert. Mit ein wenig Sahne ein kleines
Sößchen zubereiten. Dazu in Streifen geschnittene, ebenfalls
in Butter angebratene Maultaschen. Bei letzteren habe ich auf

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/12/rinderlebergeschnetzeltes-mit-maultaschen/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/12/rinderlebergeschnetzeltes-mit-maultaschen/


fertig zubereitete, gekaufte zurückgegriffen.

Zutaten für 1 Person:

200 g Rinderleber
½ Zwiebel
1 Knoblauchzehe
4 große Maultaschen (360 g)
2 cl Rémy Martin Cœur de Cognac
50 ml Sahne
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

etwas Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Gemüsebrühe in einem Topf erhitzen und Maultaschen in der nur
noch siedenden Brühe 20 Minuten ziehen lassen. Währenddessen
Leber  in  3–4  cm  lange  Streifen  schneiden.  Zwiebel  und
Knoblauchzehe  schälen  und  kleinschneiden.  Petersilie
kleinwiegen. Maultaschen aus der Brühe nehmen, abkühlen lassen
und in Streifen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Maultaschenstreifen darin einige Minuten kross anbraten.
Auf einen Teller geben und warmhalten. Noch etwas Butter in
der Pfanne erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Leber darin
einige Minuten anbraten, so dass die Leber noch rosé ist. Mit
Cognac ablöschen und flambieren. Sahne hinzugeben. Alles etwas
verrühren.  Mit  Salz  und  Pfeffer  würzen  und  abschmecken.
Lebergeschnetzeltes  neben  die  Maultaschenstreifen  geben  und
von der Sauce darüber verteilen. Leberstücke mit Petersilie
garnieren.



Rinderleber  mit  Kartoffel-
Paprika-Pilz-Gemüse

Gebratene Leber mit Gemüse

Vor kurzem kam ich auf die Idee, auch einmal Innereien mit der
Niedrigtemperatur-Garmethode zuzubereiten. Ich entschied mich
für Rinderleber. Die Leber war nach der Zubereitung gegart,
auch wenn sie äußerlich ungewöhnlich aussieht. Ich brate sie
auch erst nach dem Garen im Backofen an und würze sie erst
dann.

Dazu kommt ein kleines Gemüse, aus Bratkartoffeln, Paprika,
und Champignons, mit etwas frischem Thymian. Ein bestimmter
Leser  auf  diesem  Blog  bezeichnet  dies  sicherlich  als
Jägerkartoffeln  (West),  da  ja  Pilze  dabei  sind.  �

Diese Zubereitung war ein Versuch, die Leber war danach gut
durch.  Man  sollte  es  vielleicht  mit  1  ½  Stunden  Garzeit
versuchen, um die Leber rosé zu bekommen.

Zutaten für 1 Person:

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/12/rinderleber-mit-kartoffel-paprika-pilz-gemuese/
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200 g Rinderleber
2–3 Kartoffeln
¼ Paprika
1 große, braune Champignon
frischer Thymian
Salz
Pfeffer
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Stdn.
5 Min.

Backofen auf 80 ºC Umluft erhitzen. Leber in eine mittlere
Auflaufform geben und auf mittlerer Ebene für 2 Stunden in den
Backofen schieben.

Währenddessen  Kartoffeln  schälen,  Wasser  in  einem  Topf
erhitzen und Kartoffeln darin 15 Minuten kochen. Herausnehmen,
abkühlen  lassen  und  in  Würfel  schneiden.  Paprikastück  in
Stücke  schneiden.  Champignon  in  Würfel  schneiden.  Thymian
kleinwiegen. Etwa 10 Minuten vor Ende der Garzeit Butter in
einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln, Paprika und Pilz darin
einige Minuten kross andünsten. Salzen und pfeffern. Thymian
unterheben.  Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und
warmstellen.

Leber aus dem Backofen nehmen und salzen und pfeffern. Noch
etwas Butter in die Pfanne geben und die Leber auf beiden
Seiten nur kurz anbraten, damit sie außen etwas Farbe bekommt.
Zu dem Gemüse geben und servieren.


