Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Geflugelleberspatzle

Ein Rezept von Gefliigelleberspatzle, am 23.07.2026

Zutaten

125 g Hiihnerleber (ersatzweise Kalbsleber)
1/4 Bio-Zitrone
4EL Milch
1TL Tomatenmark

Salz und Pfeffer

Rezeptinfos

40¢g
1l

Schalotte

1/4 Bund Petersilie
Ei

Semmelbrosel

Gemuse- oder Hithnerbiihe

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 160 kcal

Zubereitung

1. Leber putzen und sehr fein hacken. Schalotte schalen und musig hacken. Zitrone waschen, abtrocknen, die Schale
abreiben. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter hacken. Alles mit Milch, Ei, Tomatenmark und Semmelbréseln

mit einer Gabel gut mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Die Brithe zum Kochen bringen. Die Masse durch den Spatzlehobel hineingeben und bei schwacher Hitze etwa 5 Min.

ziehen lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefluegelleberspaetzle-8192
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