Hausgemachte Leberkndtdel

Ly OChrezepte

Die hausgemachten Leberknddel aus Omas Kochbuch sind eine beliebte Suppeneinlage. Das

Rezept schmeckt der ganzen Familie.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 10 min
Ruhezeit: 15 min

Gesamtzeit: 55 min

Zutaten

100 g Knodelbrot (0.Semmeln vom Vortag)

50 ml Wasser (lauwarm)

1 Stk. Zwiebel (klein)

2 Stk. Knoblauchzehe

Ol

300 g Rindsleber (faschiert)

2 EL Mehl

50 g Semmelbrosel

2 Stk. Eier

1 Bund Petersilie (fein gehackt)

1 TL Majoran (getrocknet)

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur die hausgemachten Leberknédel das Knddelbrot oder Semmeln vom Vortag in

lauwarmen Wasser einweichen, danach nach Bedarf ausdriicken.

2. Die fein gehackte Zwiebel in etwas Ol glasig diinsten. Klein gehackte Knoblauchzehen

zugeben und kurz anrésten, dann von der Herdplatte nehmen.

3. Nun die faschierte Leber mit den restlichen Zutaten und Gewirzen gut vermengen und zirka

15 Minuten durchziehen lassen.
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https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
/eier-rezepte
https://amzn.to/3BxVnmW

g rezepte

4. Aus der Masse mit befeuchteten Handen kleine Knddeln formen. In einem Topf reichlich
Salzwasser aufkochen lassen und die Leberknddeln zirka 10 Minuten ziehen lassen.

5. Die Knédel mit Rindsuppe servieren und mit gehackter Petersilie oder Schnittlauch garnieren.

Tipp

Die Leberkntdel mit einem Eisportionierer formen.
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