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Rezept
Kalbsleber mit Zitronen-Krauter-Sauce

Ein Rezept von Kalbsleber mit Zitronen-Krduter-Sauce, am 27.04.2024

Zutaten

2 Bund Koriandergriin 2 Bund Petersilie
1TL Kreuzkiimmel 1TL Pimentpulver
1EL Weillweinessig 600 g Kalbsleber

a2 Zitrone 4EL Olivendl

> Salzzitrone 50-100 g Mehl
1EL Butter

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 390 kcal

Zubereitung

]. Koriandergriin und Petersilie waschen und trockenschiitteln, die Blattchen fein hacken. Kreuzkiimmel und Pimentpulver
im Morser zerstofen. In einer Schissel mit Krautern, Essig und s | Wasser mischen.

2. Die Kalbsleber sorgfaltig hauten und in mundgerechte Stiicke schneiden. In der Gewlirzmischung wenden und darin 2
Std. marinieren.

3. Den Saft der Zitrone auspressen. Mit 2 EL Olivenol, 100 ml Wasser unter die Gibrige Gewlirzmischung riihren. In einem
Topf bei mittlerer Hitze in 10 Min. dicklich einkochen lassen. Die Salzzitrone fein hacken.

4. DasMehlaufeinen Teller geben. Die Kalbsleber aus der Marinade nehmen und portionsweise in dem Mehl wenden.

5. In einer Pfanne das restliche Olivendl und die Butter erhitzen. Die Leberstiicke darin auf allen Seiten 1-2 Min. anbraten.

6. Die eingekochte Gewlrzmischung mit der gehackten Salzzitrone zur Leber in die Pfanne geben und alles weitere 4-8 Min.
kocheln lassen. Dazu passen Salate und Gemiiseplrees, z. B. Auberginenpuree.
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