GEBRATENE LEBER BERLINER ART

3 Portionen von Manuela und Bianca

@ ZUBEREITUNG

ZUTATEN 1. Die Apfel waschen, schéle_n, in Ringe
schneiden und das Kerngehiuse ausstechen.

2. In einer Pfanne 30 g Butter erhitzen, die

80 g Butter Apfelringe goldgelb anbraten und da_nach im
Backofen bei 50 Grad Ober-Unter-Hitze warm

2 Apfel halten.

2 Zwiebeln 3. Die Zwiebeln abziehen und ebenfalls in

(feine) Ringe schneiden.
Salz 4. In einer Pfanne 20 g Butter erhitzen, die
izenmehl Zwiebelringe goldbraun braten, mit Salz wirzen
2 EL Weiz _ und auch warm stellen.
Peffer aus der Mihle

5. Die kalt abbrausen und trocken
tupfen.

6. AnschlieRend die restlichen 30 g Butter
erhitzen und in der Zwischenzeit die in
Mehl wenden, UberschUssiges Mehi abklopfen.

7. Die kurz und kraftig anbraten
und im Anschluss mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Serviert wird die »Berliner Art* mit
den Apfel- und Zwiebelringen und einem
@ Kartoffelbrei.
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Alle Abb. Serviervorschlage



