
Rinderleber  in  Rotwein-Sauce
mit Kräuter-Reis
Einfach zwei Scheiben Rinderleber, gewürzt und bemehlt, in
Butter gebraten.

Ich gebe den Leberscheiben auf jeder Seite etwa 2–3 Minuten,
dann sind sie durchgegart, aber innen noch rosé.

Dazu ein kleines Rotwein-Sößchen. Die Sauce hat den Vorteil,
dass sie durch das Mehl, in dem ich die Leberscheiben wende
und das sich in der Pfanne befindet, gleichzeitig auch ein
wenig eindickt.

Als Beilage wähle ich Kräuter-Reis, den ich mit Basmati-Reis
und  frischen  Kräutern  wie  Thymian,  Salbei  und  Rosmarin
zubereite.
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