Gebratene Leber in Rotwein-
Sauce mit Rostzwiebeln und
gebratenen
Semmelknodelscheiben

Leber mit RoOstzwiebeln, Semmelknododelscheiben und
RotweinsolSchen serviert

Als erstes bereitet man die Semmelknddel zu. Die Zutatenmenge
in diesem Rezept ist naturlich viel zu hoch, aber die frische
Semmelknodelzubereitung hat den Vorteil, dass man die
Semmelknddel in Gefrierbeuteln einfrieren kann. Sie lassen
sich einzeln entnehmen, dann sogar noch tiefgefroren in
siedendes Wasser geben und nach 20-30 Minuten sind die Knodel
aufgetaut, heill und konnen serviert werden. Daher ergibt diese
Zutatenmenge etwa 14-15 Knodel. Zwei werden fur das Gericht
bendotigt, den Rest kann man fur kommende Rezepte einfrieren.
Wenn die Zutatenmenge dennoch zu hoch ist, dann eben nur 1/4
der Zutaten verwenden und 2-3 Semmelknodel zubereiten.
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Man muss fur das Gericht vermutlich mehrgleisig fahren und 2-3
Pfannen verwenden. Eine kleine Pfanne wird fur die
ROostzwiebeln bendtigt, die dann warm gestellt werden mussen.
Die Semmelknodelscheiben werden in einer groBeren Pfanne
angebraten und dann ebenfalls warm gestellt. Zum Schluss
werden die Leberscheiben angebraten, herausgenommen und warm
gestellt. Ganz zum Schluss noch die RoOststoffe der
angebratenen Leber abloschen und ein kleines SoBchen daraus
zubereiten. Die Leber wird so was von zart und fein, ein
Genuss.

Zutaten (fir 1 Person):

= 200 g Schweineleber
=2 mittelgroBe Zwiebeln

= 3 EL Mehl
= Salz

= Pfeffer

= Butter

= ein Schuss trockener Rotweiln
= Crema di Balsamico
» bei Bedarf: Gemusefond

Zutaten fiir die Semmelknoédel (14-15 Knodel):

= 1 vertrocknetes Chiabatta oder 6 vertrocknete Schrippen

=1/2 1 Milch

=4 kleine Zwiebeln

= 2 Lauchzwiebeln

= 5 Knoblauchzehen

=1 TL Salz

= 6—8 Eier

= pbei Bedarf: Paniermehl

»viele frische Krauter (Rosmarin, Thymian, Oregano,
Majoran, Schnittlauch, Petersilie, Kerbel)

» Pfeffer



= Muskat
» Butter

Zubereitungszeit: 1 1/2 Stdn.

Semmelknodel:

Das Chiabatta oder die Schrippen in kleine Wuarfel schneiden.
In einer Schiussel mit der Milch uUbergiefen und die
Semmelbrosel kraftig hineindrucken. Etwa eine halbe Stunde
ziehen lassen. Die Semmelknodel sollten die Milch vollstandig
aufnehmen. Ansonsten die Semmelbrosel spater vor der weiteren
Verarbeitung ausdrucken.

Semmelknodelmasse

Wahrenddessen die Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauchzehen
schalen und klein schneiden. In Butter in einer kleinen Pfanne
anbraten, bis alles etwas gebraunt ist. Das Gemlse, die
kleingewiegten Krauter, die Eier und das Salz zu den
eingeweichten und eventuell ausgedruckten Semmelbrosel
hinzugeben. Kraftig mit Pfeffer und frisch gemahlenem Muskat
wurzen. Alles gut mit der Hand vermengen.

Ich hatte schon 1-2 Mal die Erfahrung gemacht, dass die


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2013/05/Leber_Semmelknoedelteig.jpg

Semmelknddel, obwohl ich sie nach Rezept zubereitet hatte,
beim Einlegen in das siedende Wasser nicht gebunden bleiben,
sondern ich de vorherige Knoddelmasse im Wasser hatte. Da die
Eier das Einzige sind, de die Masse binden, gebe ich meistens
gern etwas mehr Eier hinzu, denn lieber fertige Knodel als
aufgeldste Knédelmasse. Und wenn die Knddelmasse zu weich und
flussig sein sollte, einfach 200-300 g Paniermehl hinzugeben,
alles gut vermengen und einige Zeit ziehen und quellen lassen.

Semmelknodel im siedenden Wasser

Einen sehr grolBen Topf oder auch Brater mit Wasser aufsetzen,
das Wasser zum Kochen bringen und dann die Herdplatte
ausschalten. Aus der Knodelmasse Knodel formen und mit einem
Schaumloffel vorsichtig in das nicht mehr kochende, sondern
nur noch siedende Wasser legen. 20-30 Minuten ziehen lassen.
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Herausnehmen und abkihlen lassen. 2-3 Knodel fur das Gericht
zur Seite legen, die anderen wie erwahnt in 1-2 Gefrierbeuteln
einfrieren.

Gegarte Semmelknoddel

Rostzwiebeln:

Die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. In einem Teller
mit Mehl walzen und mehrmals wenden. Eventuell auch mit Mehl
uberstauben. In Butter in einer kleinen Pfanne schon kross und
braun anbraten. Warm stellen.
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Rostzwiebel

Gebratene Semmelknddelscheiben:

2—3 Semmelknodel in Scheiben scheiden und in einer grolSen
Pfanne mit Butter von beiden Seiten kross anbraten. Warm
stellen. Vor dem Servieren nochmals salzen.

Angebratene Semmelknddelscheiben
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Leber:

Leber in zwei gleichdicke Scheiben schneiden. Mit Salz und
Pfeffer auf beiden Seiten wirzen. In einem Teller mit Mehl
walzen. In einer Pfanne mit Butter auf beiden Seiten nur
jeweils 1 1/2-2 Minuten bei mittlerer Temperatur anbraten. Auf
keinen Fall zu lange braten, da die Leberscheiben sonst zu
hart und trocken werden. Die Leberscheiben durfen innen gern
noch etwas rosé sein. Herausnehmen und warmstellen.

Leber roh
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Leber in Scheiben

SoRchen:

Die ROoststoffe der Leber mit einem grolBen Schuss trockenem
Rotwein und ein wenig Crema di Balsamico abléschen. Mit Salz
und Pfeffer wurzen. Eventuell noch ein wenig Gemusefond
hinzugeben. Leicht kdcheln lassen. Abschmecken.

Servieren:

Die gebratenen Semmelknddelscheiben auf einem Teller
anrichten. Die Leberscheiben daneben legen. Zuerst nur Uber
die beiden Leberscheiben etwa 2-3 Essloffel des
RotweinsolBchens geben und dann auf die Leberscheiben die
Rostzwiebeln verteilen. Auf keinen Fall die Sauce uber die
Semmelkndodel oder sogar die RoOostwiebeln geben, da sie sonst
nicht mehr kross sind und ihre Knusprigkeit verlieren.
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