Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Rinderleber-Knodel

Ein Rezept von Rinderleber-Knddel, am 25.04.2024

250¢g

80g
2 TL
Y2 TL

%2 Bund

Rinderleber

weiche Butter

getrockneter Majoran
abgeriebene Bio-Zitronenschale
Salz

frisch geriebene Muskatnuss

Schnittlauch

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Zutaten
1 kleine Zwiebel
2EL gehackte Petersilie
2 zimmerwarme Eier
90g Semmelbrosel
Pfeffer
11 kraftige Fleischbriihe )
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 210 kcal

Zubereitung

1. Die Leber kalt abbrausen und trocken tupfen, wiirfeln und mit dem Stabmixer purieren. Zwiebel schalen und fein
wirfeln. In einer Pfanne 2 EL Butter zerlassen und die Zwiebel darin in 5 - 10 Min. weich diinsten. Petersilie kurz
mitdlinsten, Majoran unterriihren und die Mischung abkiihlen lassen.

2. Die restliche Butter schaumig riihren. Leber, Eier, Petersilienmischung und Zitronenschale unterriihren. Semmelbrosel
und Y2 TL Salz untermischen. Die Leberfarce mit Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und ca. 30 Min. kihl stellen.

3. Die Briihe aufkochen und eine kleine Probiermenge von der Farce hineingeben, einige Minuten gar ziehen lassen und
kosten. Die Farce, falls nétig, nachwiirzen. Dann mit einem Essloffel gleichmafige Portionen abnehmen und mit nassen
Handen zu kleinen Knddeln formen. Die Knddel in die kochende Briihe geben und offen in ca. 15 Min. gar sieden (nicht
kochen) lassen.

4. Den Schnittlauch waschen und trocken schiitteln, in Rollchen schneiden und vor dem Servieren lber die
Leberknodelsuppe streuen.
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