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Rezept
Italienische Leber-SpieRchen mit Zucchinigemiise

Ein Rezept von Italienische Leber-SpieRchen mit Zucchinigemiise, am 02.07.2026

Zutaten
300g Gefliigelleber 1 Knoblauchzehe
1EL Fenchelsamen 1/2TL schwarze Pfefferkorner
8 kleine frische Lorbeerblatter je1l gelberund griiner Zucchino
2EL Olivendl Salz
Pfeffer aus der Miihle
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 330 kcal

Zubereitung

1. Die Leber kalt abwaschen und trocken tupfen, in flache, mundgerechte Stiickchen schneiden. Dabei alle Sehnen
entfernen. Den Knoblauch schalen und durch die Presse driicken. Die Fenchelsamen und die Pfefferkdrner im Morser
zerdriicken, mit dem Knoblauch vermischen.

2. Lorbeer waschen und trocken tupfen. Die Leberstiicke mit der Gewiirzmischung einreiben, mit den Lorbeerblattern auf
Spiele reihen.

3. Die Zucchini waschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden. Je 1 EL Olin zwei beschichteten Pfannen erhitzen, die
SpieRe und die Zucchini in den beiden Pfannen etwa 6-8 Min. rundherum braten. Zwischendurch mit Salz und Pfeffer aus
der Miihle wiirzen. Spiefde und Zucchini zusammen anrichten.
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