GEROSTETE LEBER MIT ERDAPFELSCHMARREN

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten:

Gerostete Leber:

* 400 g Schweinsleber

¢ 1 Zwiebel

* 1 EL Schweineschmalz
* Majoran

* 1/8 1 Rindsuppe

Erdipfelschmarren:

* 600 g Erdipfeln / Kartoffeln
* 1 grofie Zwiebel

* etwas Ol

e Salz
o Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln kochen, schilen und in Wiirfel schneiden.

Leber von Hauten und Sehnen befreien und schnetzeln. Zwiebel schilen, halbieren und in
Halbringe schneiden. Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebelringe darin
anrdsten, geschnetzelte Leber zugeben und zu goldbrauner Farbe rdsten (nicht zu lange
braten, die Leber wird sonst hart). Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen, mit Rindsuppe
aufgieBen und einmal kurz autkochen lassen.

Fiir den Erdipfelschmarren Zwiebel schilen und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel anrosten, Kartoffelwiirfel zugeben und goldbraun rdsten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Erdédpfelschmarren in eine mit kaltem Wasser ausgespiilte Tasse driicken und auf einen
Teller stiirzen, gerostete Leber rundherum verteilen und servieren.




