Lebergeschnetzeltes mit
Sardellen und Kapern auf
Penne Rigate

Geschnetzeltes mit Pasta

Leber betragt einiges an Aromen, da sie selbst nur einen wenig
ausgepragten Eigengeschmack hat. Wie zum Beispiel Saure 1in
Form von Rotwein oder Essig. Auch Zwiebeln passen immer gut
dazu. In diesem Gericht kommen angebratene Zwiebeln, Knoblauch
und Ingwer hinzu. In Ol eingelegte Sardellen sorgen fiir Wirze,
Kapern und Rotwein fur Saure und ein wenig Harissa fur etwas
Scharfe. Ausgleichend auf diesen kraftigen Geschmack wirkt
dann die eher neutrale, italienische Pasta.

Zutaten fiir 1 Person:

= 120 g Rinderleber
= 4 Sardellen (in 0l eingelegt)
=1 Schalotte
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= 1 Knoblauchzehe

= ein kleines Stuck Ingwer

=L TL Tomatenmark

=5 TL Harissa-Paste

=2 TL Kapern (in Essig eingelegt)
= 100 ml trockener Rotwein

= 100 ml Wasser

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Olivenol

= 125 g Penne Rigate
= frische Petersilie

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10-15
Min.

Schalotte, Knoblauchzehe und Ingwer schalen und sehr fein
schneiden. Kapern aus dem Essig nehmen und kleinhacken. Leber
in schmale, kurze Streifen schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Danach warmstellen.

Sardellen zunachst ohne zusatzliches 0l in eine Pfanne legen,
diese erhitzen und die Sardellen etwas anbraten und schmelzen
lassen. Etwas Olivenol hinzugeben, Schalotte, Knoblauch und
Ingwer in die Pfanne geben und auch anbraten. Tomatenmark und
Harissa-Paste dazugeben und ebenfalls kurz mitanbraten. Dann
Kapern und Leber hinzugeben. Alles ein wenig anbraten und die
Leber etwas Farbe nehmen lassen. Die Leber nur kurz anbraten,
damit sie innen noch rosé ist und nicht durch zu langes Garen
zu trocken wird. Mit dem Rotwein abloschen und alles gut
verruhren. Dann mit dem Wasser die Sauce verlangern. Ein wenig
reduzieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Etwas Petersilie kleinschneiden. Pasta in einem tiefen
Pastateller anrichten, das Geschnetzelte mit Sauce daruber
geben und mit etwas Petersilie garnieren.



