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Gebratene Kaninchenleber

Kaninchenstlick: Leber

Zutaten (fur 4 Personen):

e 600g Kaninchenleber

e etwas Ol und Butter zum

Zubereitung:

1.

Apfel schalen, entkernen und in Spalten schneiden. Die
Jungzwiebeln waschen und schrag in ca. 5 cm lange

Braten Stlcke schneiden.
e 3 Thymianzweige 2. TEL Butter erhitzen, den Zucker beigeben, schmelzen und
e 250 ml Rindsuppe ganz leicht karamellisieren lassen. Mit WeiBwein
e 1Bund Jungzwiebeln abléschen und reduzierend auf die Halfte einkochen
e 1-2 Apfel je nach GroBe 3. Danach die Jungzwiebeln beifugen, kurze Zeit danach die
e 1EL Butter Apfelspalten. Vorsichtig durchschwenken. Sowohl die
e EL Zucker Zwiebeln als auch die Apfel sollen bissfest sein.
e 125 ml WeiBwein 4. In einer Pfanne Ol erhitzen und die geschnittene Leber
e 1 Prise Salz kurz anbraten, umdrehen, die Butter beiftigen und mit
o weil3er Pfeffer aus der Thymianblattchen  wdrzen.  Nun die  noch nicht

Muhle durchgebratene Leber auf einen Teller legen und

warmstellen.
5. Die Rindsuppe in die Pfanne gieBen und mit Salz und

Pfeffer wirzen und einkochen lassen. Abschmecken und
eventuell zur Bindung einige kalte Butterflocken einrthren.
Die Leber noch kurz in der Sauce ziehen lassen. Mit den
Apfelspalten und den Zwiebeln belegt servieren.

Beilagenempfehlung: Erdapfellaibchen



