Rinderleber-Geschnetzeltes

mit Teriyaki-Sauce mit
Zitrone, Ingwer, Knoblauch
und Lauchzwiebel auf
Langkornreis

Leckeres Geschnetzeltes
Zutaten fiir 2 Personen:

» 400 g Rinderleber (1 Packung)
=1 Tasse Langkornreis

» Salz

- 01

Fur die Sauce:
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12 EL Teriyaki-Sauce

=1 Bio-Zitrone (Schale und Saft)
=ein groles Stuck Bio-Ingwer

= 6 Knoblauchzehen

= 2 Lauchzwiebeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 18 Min.

Mit leckerer Rinderleber
Zubereitung:

Leber in kurze, schmale Streifen schneiden. In eine Schale
geben.

Lauchzwiebeln putzen und und quer 1in Ringe schneiden.
Knoblauch putzen, schalen, mit einem breiten Messer flach
driacken und kleinschneiden. In eine Schale geben.

Schale der Zitrone auf einer feinen Kuchenreibe in die gleiche
Schale reiben. Ebenfalls den Ingwer mit Schale auf der
Kichenreibe in die Schale reiben.



Zitrone auspressen und Saft dazugeben. Teriyaki-Sauce
dazugeben. Lebern hinzugeben und alles gut vermischen. Eine
halbe Stunde ziehen lassen.

Reis in einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser 18
Minuten garen. Kochwasser abschutten.

Kurz vor Ende der Garzeit Ol in einer Pfanne erhitzen und
Lebern mit der Sauce darin anbraten und erhitzen. Nur wenige
Minuten garen.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Lebern mit Sauce
grolsziigig daruber geben. Servieren. Guten Appetit!



