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

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Scheibe Rinderleber (etwa 200 g)
» 2 Zwiebeln
= 2 Knoblauchzehen
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=1 Apfel

» 6 Sardellenfilets (eingelegt)
=L Topf Salbei

= trockener Weillwein

= Salz

= schwarzer Pfeffer

= Butter

= Bandnudeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen. Zwiebeln in Streifen
schneiden. Knoblauch kleinschneiden. Apfel schalen, vierteln
und das Kerngehduse entfernen. Dann in schmale Spalten
schneiden und diese halbieren. Leber in etwa 3-4 cm lange
Streifen schneiden. Blatter vom Salbei abzupfen.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen Butter in einer
Pfanne erhitzen. Sardellenfilets hineingeben, andinsten und
etwas zerfallen lassen. Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben und
mit andunsten. Dann sofort die Apfelspalten und gleich die
Salbeiblatter im Ganzen. Leberstreifen salzen und pfeffern und
ebenfalls hinzugeben. Alles kurz anbraten, dann mit einem
groBen Schuss WeiBwein abldéschen und noch kurz garen.

Bandnudeln auf zwel Pastateller verteilen und das
Geschnetzelte mit Sauce daruber geben.



