Hahnchenlebern in
Austernsauce mit Basmatireis

Dies ist ein sehr einfaches Gericht.
Asiatisch. Und mit nur einigen Zutaten. Aber sehr lecker.
Eine Innereie findet hier einmal ihre Verwendung.

Knoblauch passt ja immer gut zu Leber. Also kommen mehrere
Knoblauchzehen in das Gericht.

Als geschmackgebende Sauce wahle ich eine Austernsauce. Dazu
noch etwas Fischsauce fiur Salzigkeit. Verlangert mit etwas
Wasser.

Flur 2 Personen:

= 400 g Hahnchenlebern (1 Packung)
= 6 Knoblauchzehen


https://www.nudelheissundhos.de/2022/09/06/haehnchenlebern-in-austernsauce-mit-basmatireis/
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Austernsauce
Fischsauce

1 Tasse Wasser

1 Tasse Basmatireis
= 3 Tassen Wasser

= Salz
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 11 Min.

Reis in kochendem, leicht gesalzenen Wasser 11 Minuten garen.
Lebern grob zerkleinern.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer platt dricken
und kleinschneiden.

0l in einem Wok erhitzen. Lebern und Knoblauch darin kurz
pfannenruhren. Mit Fischsauce und Austernsauce abloschen. Mit
dem Wasser verlangern. Kurz kocheln lassen.



Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Lebern daruber geben.
GrolBzugig die Sauce daruber verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



