
Gebratene  Leber  mit  Gnocchi
und Lauch

Mit gefüllten Gnocchi

Ich hatte wieder einmal Hähnchenleber vorrätig. Diese bietet
sich immer gut für ein Gericht mit Pasta in einer geeigneten
Sauce an. Oder eben mit anderen Zutaten nur kurz in der Pfanne
gebraten.

So ergibt dies hier ein leckeres Pfannenrezept.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/05/gebratene-leber-mit-gnocchi-und-lauch/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/05/gebratene-leber-mit-gnocchi-und-lauch/


In der Pfanne kurz gebraten

Zusätzlich zu der Hähnchenleber verwende ich gefüllte Gnocchi
aus der Packung, also ein Convenience-Produkt. Dabei habe ich
aber darauf geachtet, dass es ein Produkt mit guter Qualität
ist.

Und schließlich noch frischer Lauch. Quer in Ringe geschnitten
und  dann  einfach  nur  drei  Minuten  in  siedendem  Wasser
blanchiert.

Für 2 Personen:

400 g Hähnchenlebern (1 Packung)
600 g mit Käse gefüllte Gnocchi (2 Packungen à 300 g)
1 Stange Lauch
Salz
Pfeffer
1 TL gemahlener Kreuzkümmel



Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Alles kross gebraten

Lauch putzen, quer in Ringe schneiden und in eine Schüssel
geben.

Lebern grob zerkleinern.

Wasser in einem Topf erhitzen und Lauch im nur noch siedenden
Wasser drei Minuten blanchieren.

Eine große Portion Butter in einer Pfanne erhitzen.

Gnocchi  darin  insgesamt  unter  Rühren  acht  Minuten  kross
braten.

In  den  letzen  drei  Minuten  die  Lebern  dazugeben  und  mit
anbraten.



Und in der letzten Minute noch den Lauch dazugeben und nur
noch erhitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkümmel würzen.

Abschmecken.

Auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!


