
Putenleber  mit  iberischer
Salchichón,  Zwiebeln,  Äpfeln
und Basilikum in Rieslingsoße
auf frischer Tagliatelle

Würziges und wohlschmeckendes Gericht
Leber, Zwiebeln und Äpfel passen gut zueinander. Das weiß man
in Deutschland schon allein von traditionellen Gerichten wie
der  Leber  Berliner  Art,  bei  der  diese  Zutaten  zusammen
gebraten und mit Kartoffelpüree als Beilage gereicht werden.

In  diesem  Rezept  kommen  noch  iberische  Bellota-Salami  und
frischer Basilikum hinzu. Die gute Wurst, in Scheiben und dann
noch etwas zerkleinert, bringt eine angenehme Würze in das
Gericht. Der Basilikum wird hier als ganze Blätter verwendet
und liefert die fehlende mediterrane, krautige Note.
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Die  Soße  wird  mit  viel  Riesling  gebildet  und  kräftig  mit
schwarzem Pfeffer gewürzt, der auch zur iberischen Bellota-
Salami passt, die ebenfalls schwarzen Pfeffer enthält.

Natürlich gibt es zu einem Gericht mit solch wunderbaren,
frischen Zutaten keine gewöhnliche Nudeln, wie man sie sonst
zubereitet, sondern frische Tagliatelle.

Ich hatte von Jamonarium letzte Woche endlich die erwartete
Lieferung mit Schinken und Salami erhalten und konnte somit
damit endlich kochen. Jamonarium ist ein kleiner iberischer
Online-Shop in Barcelona/Spanien, der aber weltweit Produkte
versendet. Er ist spezialisiert auf Schinken – das sagt ja
schon der Name –, bietet aber auch Wurst, Käse, Olivenöl, Wein
und diverse andere attraktive, leckere Gourmetprodukte, gern
auch Geschenkversand an den oder die Liebste(n). Sie finden
den Onlineshop unter https://www.jamonarium.com. Schauen Sie
sich dort gern unverbindlich um, Sie finden dort sicherlich
Produkte nach Ihrem Geschmack, und die Qualität ist wirklich
hervorragend.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Putenleber
1 große Zwiebel
4 Knoblauchzehen
200 g iberische Bellota-Salami Salchichón, geschnitten
3 mittelgroße Äpfel
50 g Basilikum
Riesling
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
400 g frische Tagliatelle
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 10 Min.

https://www.jamonarium.com


Mit vielen frischen Zutaten
Zubereitung:

Putenleber in grobe Stücke schneiden und in eine Schale geben.

Zwiebel putzen, schälen, in längliche Streifen schneiden und
in eine Schale geben.

Knoblauch  putzen,  schälen,  mit  einem  breiten  Messer  flach
drücken, kleinschneiden und zu der Zwiebel geben.

Iberische Salami-Scheiben quer in dicke Streifen schneiden und
in eine Schale geben.

Stiele  der  Äpfel  entfernen,  Äpfel  schälen,  vierteln,
Kerngehäuse entfernen, dann Viertel längs nochmals halbieren,
Spalten quer in kleine Stücke schneiden und diese in eine
Schale geben.

Stiele des Basilikums entfernen, Blätter aber im Ganzen lassen
und in eine Schale geben.



Butter in einer Wokpfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
darin  einige  Minuten  glasig  dünsten.  Salami  dazugeben  und
einige  Minuten  mit  anbraten.  Apfelstücke  dazugeben  und
ebenfalls mit anbraten. Leber hinzugeben und nur kurz mit
anbraten. Gleichzeitig Basilikum hinzugeben. Mit Salz und zwei
Prisen  Zucker  würzen.  Und  kräftig  mit  frisch  gemahlenem,
schwarzem Pfeffer würzen. Mit einem großen Schluck Riesling
ablöschen.  Das  Ganze  nur  kurz  köcheln  lassen.  Soße
abschmecken.

Parallel dazu Tagliatelle in einem Topf mit kochendem, leicht
gesalzenem  Wasser  4  Minuten  garen.  Tagliatelle  in  ein
Nudelsieb  geben  und  Kochwasser  abschütten.  Tagliatelle  auf
zwei tiefe Nudelteller verteilen.

Leber  mit  den  anderen  Zutaten  auf  die  Tagliatelle  geben.
Großzügig  die  Soße  darüber  verteilen.  Servieren.  Guten
Appetit!


