Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Geflugelleber auf Salat
Ein Rezept von Gefliigelleber auf Salat, am 09.06.2026
Zutaten
50g Mandelstifte 400 g Hahnchenleber
300g Feldsalat 1 Zwiebel
1 Koblauchzehe 100 ml Huihnerbriihe
3-4 EL dunkler Aceto balsamico 1EL flissiger Honig
1EL suller Senf Salz
Pfeffer 1TL getrocknete ital. Krauter
5EL Olivendl
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 240 kcal

Zubereitung

1. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Leber waschen, trocken tupfen und putzen, eventuell etwas kleiner
schneiden. Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch schélen. Beides fein wiirfeln.

2. Die Briihe mit Essig, Honig, Senf, Salz, Pfeffer und Krautern verriihren. 2 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und
die Lebern darin rundherum 4-5 Min. braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und herausnehmen.

3. 3EL Olin der heiRen Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin kurz andiinsten. Mit der Essigmischung abléschen,
aufkochen und vom Herd nehmen. Die Lebern in die Sauce geben und kurz darin schwenken. Den Salat auf Tellern
anrichten. Lebern und etwas Sauce darauf verteilen, mit Mandeln bestreuen.
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