Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Gfiillter Leberkas im knusprigen Brotmantel

Ein Rezept von Gfillter Leberkas im knusprigen Brotmantel, am 28.06.2026

4 Scheiben

8 grofRe,
hauchdiinne
Scheiben

Zutaten
Leberkése (ja ca. 170 g schwer und 2 cm dick) 8TL
Bauernbrot (je ca. 20 g) 4EL
2 Stangel
einige
Eier (M)
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Rezeptinfos

suer Senf

weiche Butter
glatte Petersilie
Schnittlauchhalme

Salz

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 730 kcal

Zubereitung

]_. Die Leberkasescheiben quer halbieren, auf das Arbeitsbrett legen und in jede Halfte eine Tasche einschneiden. Mit je 1 TL
Senf fillen und die Einschnitte leicht zusammendriicken. Brotscheiben mit je 1 TL Butter bestreichen, Leberkase
darauflegen und im Brot einwickeln, dabei das Brot gut andriicken. Krauter abbrausen und trocken schitteln, die
Petersilienblattchen abzupfen und grob hacken, den Schnittlauch fein schneiden.

2. Den Backofen auf 120° (Ober- und Unterhitze verwenden, Umluft ist nicht empfehlenswert) vorheizen. Die librige Butter
in zwei groRen Pfannen schmelzen. Darin die Brotpédckchen bei mittlerer Hitze ca. 2 Min. braten, wenden und weitere 3
Min. braten. Dabei die Packchen immer wieder einmal umdrehen, bis sie rundherum knusprig sind. Dann auf ein
Backblech legen und im Ofen (Mitte) warm halten.

3. Die Eier in eine Tasse aufschlagen und dann nacheinander in eine der beiden Pfannen gleiten lassen. Mit der Petersilie
bestreuen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Eier in 2-3 Min. stocken lassen. Die Spiegeleier mit dem Leberkdse im
Brotmantel auf Tellern anrichten. Mit dem Schnittlauch bestreuen und servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gfuellter-leberkas-im-knusprigen-brotmantel-63662
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