Rinderleber-Ragout auf Quinoa

Ein Innereien-Rezept. Aber ein wirklich sehr, sehr gelungenes
und schmackhaftes Gericht.

Die Rinderleber, in kurze Streifen geschnitten, wird kurz vor
Ende der Garzeit nur noch einige Minuten in der Tomatensauce
gegart.

Damit bleibt die Leber innen schon saftig und rosé und
trocknet durch zu langes Garen nicht aus.

Zu Leber passt auch immer viel Knoblauch.

Und die passende Scharfe liefert der Cayennepfeffer.

Als Beilage gibt es dieses Mal Quinoa. Und keinen Basmatireis.
Fir 2 Personen:

= 600 g Rinderleber


https://www.nudelheissundhos.de/2022/07/17/rinderleber-ragout-auf-quinoa/

400 ml Tomaten (passiert)
= 6 Knoblauchzehen

=2 TL Cayennepfeffer

= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

=1 Tasse Quinoa

= 3 Tassen Wasser

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und Quinoa darin
zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten garen.

Leber in kurze Streifen schneiden.

Knoblauch schalen, mit einem breiten Messer plattdricken und
kleinschneiden.

Ol in einem Topf erhitzen und Knoblauch darin andiinsten.



Tomaten dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker
wlrzen.

Etwas kocheln lassen.

Leber kurz vor Ende der Garzeit in die Sauce geben und noch
drei Minuten mitgaren.

Sauce abschmecken.
Quinoa auf zwei Teller verteilen.
Das schlotzige Ragout daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



