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Gerdstete Huhnerleber

Wer Innereien liebt, kennt ganz bestimmt dieses Rezept: Die gerdstete Hiuihnerleber wird traditionell
mit Majoran und Zwiebeln zubereitet.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

650 g Huhnerleber
Geflugelbrihe (oder Wasser zum Aufgiel3en)
1 Stk. Zwiebel
4 EL Olivenol
1EL Salz

2 Messerspitzen Pfeffer
1 EL Majoran
1TL Mehl
1TL Essig

Zubereitung

1. Fur die gerOstete Huhnerleber zunéchst die Huhnerleber griindlich waschen und in kleine
Stiucke schneiden. Zwiebeln schalen und in schmale Streifen schneiden.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Leber zugeben und mitrésten
lassen. Mit Essig abloschen und mit Gefligelbriihe oder Wasser auffillen. Einige Zeit kdcheln
lassen, bis die Leber gar ist.

3. Mehl mit ein bisschen Wasser glatt riihren und in die Flussigkeit einriihren, bis die Sauce
gebunden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hihnerleber mit Majoran bestreuen und
servieren.
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https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
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Tipp

Die gerdstete Huhnerleber schmeckt besonders gut zusammen mit Erdapfeln.
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