Thymian-Knoblauch-Leber 1in
Olivenol auf Langkornreis

Mit sehr viel frischem Thymian

Seien Sie ein Sparfuchs und kaufen Sie ab und zu auch einmal
Innereien. Verglichen mit frischem Fleisch fur Braten,
Schnitzel oder Steak kosten Innereien nur einen Bruchteil
dessen, was Sie fur dieses Muskelfleisch bezahlen. Und
Innereien, gut und richtig zubereitet, sind ein wahrer
Hochgenuss. Das kann ich Ihnen nur bestatigen!

Die Lebern fur dieses Gericht bekommen Sie flur schatzungsweise
2 € fur die ganze Packung. Was zahlen Sie stattdessen, wenn
Sie zu 400 g Rinderbraten greifen?

Fir Innereien wie eben auch fur Muskelfleisch gibt es einige
Richtlinien und Ratschlage, wie man sie zubereiten sollte,
damit sie auch lecker geraten und munden. Bei Leber gilt
generell: Nur kurz anbraten, damit sie innen noch rosé und


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/31/thymian-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-langkornreis/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/31/thymian-knoblauch-leber-in-olivenoel-auf-langkornreis/

zart ist. Nichts schmeckt schlechter als eine zu lange und
durchgebratene Leber, die hart und zah ist und an eine
Schuhsole erinnert. Denn Leber ist wie manch andere Innereie
eben Drusengewebe und vertragt langes Braten bei hoher
Temperatur nicht.

Leber passt auch immer gut zu frischen Krautern. In diesem
Fall zu sehr viel frischem Thymian. Und natudrlich zu viel
frischem Knoblauch. Und als Basis fur die Sauce verwenden Sie
ein gutes, italienisches Olivenol. Dann klappt es auch mit dem
Nachbarn! []

Flir 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)

= 6 Knoblauchzehen

= 30 g frischer Thymian (2 Packungen a 15 g)
= Salz

» schwarzer Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 1 Tasse Langkornreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 17 Min.



Zart und innen rosé gebratene Lebern
Blattchen des Thymians abzupfen und nicht zerkleinert in eine

Schale geben.

Knoblauch putzen, schalen, mit einem groBBen Messer
flachdriucken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Lebern noch grob zerkleinern und ebenfalls in eine Schale
geben.

Reis in kochendem, leicht gesalzenem Wasser 17 Minuten garen.

5 Minuten vor Ende der Garzeit viel 0l in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch kurz andinsten. Thymian dazugeben und kurz
mit andunsten. Dann die Lebern dazugeben und unter Ruhren
einige Minuten anbraten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wirzen. Die Lebern sollen noch rosé sein.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen.

Lebern mit dem Olivendl daruber geben.



Servieren. Guten Appetit!



