Schweineleber mit Champignons
in Toban-Chili-Sauce mit
Langkornreis

Leckere Schweineleber

Ein Innereien-Rezept. Mit wenigen, guten Zutaten. Und dazu ist
das Gericht sehr schnell zubereitet.

Zum einen mit Schweineleber. Zum anderen mit braunen
Champignons.

Die Sauce wird aus einer Toban-Chili-Sauce zubereitet. Das ist
eine asiatische, scharfe Chili-Sauce. Aus der Provinz Sichuan,
die fur scharfe Speisen bekannt ist. Sie wird nur mit etwas
Wasser verlangert.

Dazu gibt es als Beilage Langkornreis.
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Zutaten fiir 2 Personen:

= 400 g Schweineleber

=6 groBBe, braune Champignons

=2 EL Sichuan Style Toban Chili Sauce
=1 Tasse Wasser

= 1 Tasse Langkornreis

» Salz
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

e B

Mit wlrziger Sauce
Zubereitung:

Stiele der Champignons abschneiden und quer halbieren.
Champignons halbieren, dann in grobe Stucke schneiden. In eine
Schale geben.

Schweineleber ebenfalls in grobe Stiucke schneiden. In eine
Schale geben.



Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 19 Minuten garen.

Gegen Ende der Garzeit 01 in einer Wokpfanne erhitzen. Leber
und Champignons darin kross anbraten. Toban-Chili-Sauce
dazugeben. Mit Wasser abloschen. Alles gut vermischen und kurz
kocheln lassen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Leber mit Champignons
und viel Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



