KALBSLEBER TIROLER ART

4 Portionen von Gerhard
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@ ZUBEREITUNG
ZUTATEN 1. Die _ kalt at?brausen, _trockentupfen,
putzen und in Daumen-dicke Scheiben schneiden.
rsilie 2. Die Petersilie Waschen und fein hacken, ebenso
% Bund Pete Saft) die Halfte der Zitronenschae. Die Zwiebel abziehen
Zitrone (Schale/Zesten und Sa und fein wiirfeln.
1 Zitro
2 EL Pflanzendl 3. Das Pflanzeng| in einer Pfanne erhitzen; in der
| Zwischenzeit die -Scheiben pfeffern und leicht
weiker Pfeffer, Salz mit Mehl bestzuben.
hi "
2 ELMe 4. Die im heiRen Ol kurz scharf anbraten, 1
iebel Prise Salz Zugeben, durchschwenken, die
1 Zwie herausnehmen, in Alufolie wickeln und im Ofen bej
tter 80 Grad Ober-Unter-Hitze mitsamt den Tellern warm
2 ELBu halten.

125 ml Rinderfond
5. Das restliche Ol aus der Pfanne wischen und die

2 EL Kapern Butter darin erhitzen; die Zwiebeln zugeben und
glasig andiinsten. AnschlieRend mit dem Rinderfond
125 g Sauerrahm abloschen.

6. Die Kapern abseihen, fein hacken und ebenfalls

in die Pfanne geben. Die Ubrige Zitronenschale

dariiberreiben, den Sauerrahm einrihren und alles
@ unter standigem Ruhren aufkochen.

7. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken,
kurz einkochen lassen, die zum Erwérmen in
die SoRe einlegen und dann sofort auf den warmen
Tellern mit Kartoffelpiiree oder Réstis anrichten,
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Alle Abb. Serviervorschlage



