
Rinder-Hüftsteak  mit
Röstzwiebeln  und  Schwarze-
Wurzel-Stampf
Leckere Rinder-Hüftsteaks. Schön kross in der Grill-Pfanne für
viele Röstspuren medium gebraten.

Dazu  Röst-Zwiebel,  ebenfalls  in  der  Grill-Pfanne  kross
gebraten. Oder besser gesagt, Röst-Schalotten.

Dazu als Beilage ein Stampf aus Schwarzwurzeln. Schwarzwurzeln
sind, wie der Name sagt, schwarz. Aber schwarz ist eigentlich
nur die Schale. Wenn sie geschält sind, sind sie weiß. Und
somit ist auch das Stampf aus diesen Wurzeln weiß.

 

[amd-zlrecipe-recipe:937]

Leber-Kürbis-Teller
Hier habe ich einmal ein neues Gericht kreiert.

Ganz nach dem Motto, dass Herbstzeit Kürbiszeit ist und ich
noch einen Rest eines Butternuss-Kürbis im Kühlschrank habe.

Ich wollte Schweine-Leber zubereiten. Mit Butternuss-Kürbis.
Und natürlich passend zur Leber Röstzwiebeln.

Aber, ich dachte mir, warum, soll man das nicht alles zusammen
in der Friteuse zubereiten und damit eine einfache Zubereitung
haben?
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Denn schmackhaft wird das Gericht auf alle Fälle.

Dies ist vermutlich das Rezept mit der kürzesten Kochzeit, das
ich bisher in meinem Foodblog veröffentlicht habe.

Damit  der  Kürbis  bei  dieser  kurzen  Zubereitung  auch
durchgegart und kross und knusprig ist, schneide ich ihn in
sehr kleine Würfel.

Die Schweine-Leber schneide ich in kurze Streifen. Nach 3
Minuten Garzeit in der Friteuse ist die Leber außen kross und
knusprig, und innen noch weich, wie es eben sein soll.

Für die Röstzwiebeln verwende ich Schalotten, die ich in Ringe
schneide und in Mehl wälze.

 

[amd-zlrecipe-recipe:470]

Schweineleber  mit
Röstzwiebeln  und
Kartoffelstampf
Ein klassisches Essen.

Ich  habe  vier  dünne  Schweineleberscheiben  vorrätig.  Diese
würze ich mit Salz und Pfeffer und mehliere sie.

Die in Ringe geschnittenen Schalotten mehliere ich ebenfalls.

Kartoffelstampf bereite ich aus gekochten Kartoffeln zu mit
etwas Milch und etwas Würze wie Muskat, Salz und Pfeffer.
Dieses Mal gebe ich die gekochten Kartoffeln nicht in eine
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Rührschüssel und bereite mit dem Pürierstab Kartoffelpüree zu,
sondern zerstampfe sie nur grob zu Kartoffelstampf.

 

[amd-zlrecipe-recipe:209]

 

Rinderleber  mit  Röstzwiebeln
und Pasta in Rotwein-Sauce
Ich  bereite  zwei  schöne  Stücke  Leber  zu,  die  ich  würze,
mehliere und in Butter anbrate. Dazu Röstzwiebeln, wozu ich in
Scheiben  geschnittene  Zwiebeln  verwende,  die  ich  ebenfalls
mehliere und als erstes in Butter brate.

Für Geschmack für Leber und die zu bildende Sauce brate ich
dann in Butter einige Sardellenfilets an. Sie passen zur Leber
und sollen nur Würze geben. Die Sauce bilde ich dann aus
Rotwein.  Das  für  die  Röstzwiebeln  verwendete  Mehl  in  der
Pfanne dickt die Sauce etwas ein. Und auch die Röststoffe der
Zwiebeln und der Leber in der Pfanne geben noch Würze, so dass
man die Sauce nicht würzen muss.

Dazu als Beilage einfache Pasta.

 

[amd-zlrecipe-recipe:7]
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Gebratene  Leber  mit
Röstzwiebeln  und
Bratkartoffeln

Sehr lecker

Ah, endlich einmal wieder Leber. Ich habe schon lange keine
Leber mehr gegessen.

Ich  bereite  passenderweise  Röstzwiebeln  dazu  zu,  die
Zwiebelringe wende ich in Mehl und brate sie in Butterschmalz
an.

Dazu gibt es Bratkartoffeln, die ich mit Schale zubereite, da
ich Bio-Kartoffeln verwende.
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Zutaten für 2 Personen:

400 g Rinderleber
6 Bio-Kartoffeln
4 Zwiebeln
2 EL Mehl
Salz
Pfeffer
Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Zwiebeln schälen und quer in Ringe schneiden. Mehl auf einen
Teller geben und Zwiebelringe darin gut wenden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Zwiebelringe darin
kross  anbraten.  Herausnehmen,  auf  einen  Teller  geben  und
warmhalten.

Kartoffeln  quer  in  dünne  Scheiben  schneiden.  Nochmals
Butterschmalz  in  der  Pfanne  erhitzen  und  Kartoffelscheiben
darin mehrere Minuten kross anbraten. Salzen und pfeffern.
Herausnehmen, ebenfalls auf einen Teller geben und warmhalten.

Leberscheiben  auf  beiden  Seiten  gut  salzen  und  pfeffern.
Erneut Butterschmalz in die Pfanne geben. Leber auf jeder
Seite etwa zwei Minuten anbraten, sie soll zwar durchgegart,
aber innen noch leicht rosé sein.

Herausnehmen  und  auf  zwei  Teller  verteilen.  Bratkartoffeln
dazugeben.  Röstzwiebel  auf  den  Leberscheiben  verteilen.
Servieren.


