Geﬂiigelleber mit Apfel und Zwiebel

Dauer: Schnell  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig Herbst ~ Fir: 4 Personen

Zutaten
. 6OOG .............. Geﬂ uge”eber .................................................
2 ..................... Apfel ..........................................................
. 2 ..................... gelbe ZW Ie I.D.e.l .................................................
4EL ................ Rapso| ........................................................
6EL ................. BUtter ........................................................
2EL ................. Homg .........................................................
. 200 ML ............ natu rt FUber APFeI Saf t ........................................
200 ML ............ Gemusesu PPe ................................................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬁer
6EL ................. gehathe Peters I Ile ..........................................

Zubereitung

1. Die Leber in ca. 3 cm grof3e Stiicke teilen, eventuell Sehnen und Haut entfernen.

2. Die Apfel waschen, vierteln und entkernen. Die Zwiebeln schalen und in diinne Ringe schneiden.

3. Olin einer beschichteten Pfanne erhitzen und Leber darin rundherum 2 - 3 Minuten braun anbraten herausnehmen.

Die Leber dabei nicht salzen, da sie sonst austrocknet!

4. 3 EL Butter schmelzen und Apfelstiicke darin schwenken, mit Honig, Apfelsaft und Gemisesuppe aufgiefen und ca. 2 - 3

Minuten einkocheln lassen. Anschleilend salzen und pfeffern.

5. In einer anderen Pfanne 3 EL Butter schmelzen und die Zwiebeln in die Pfanne geben und 1 - 2 Minuten anbraten und salzen.
6. Leber mit Salz und Pfeffer wiirzen, zu den Apfelstiickchen hinzugeben und ganz kurz in der Sauce erhitzen.
7. Alles dekorativ am Teller anrichten, eventuell mit gehackter Petersilie bestreuen und servieren.



