Kalbsleberragout mit Spaghetti

FleischOKalb

Lopperetungszets 30 WA} sunde
ZUTATEN fur ... Personen 1 2 3

Kalbsleber geputzt * g | 150 | 300 | 450
Krauterseitlinge g | 100 | 200 | 300
Schalotte St. 1 2 3

ol EL 6 12 18
Salbei Blatter St. 7 14 21
Kalbsfond ml | 80 | 160 | 240
Sahne ml | 150 | 300 | 450
Zitronensaft EL 1 2 3

Spaghetti g 70 | 140 | 210
Pfeffer, Salz

VORBEREITEN:

1. Leber in mdglichst schmale Streifen schneiden.
2. Pilze klein schneiden.
3. Schalotten fein wiirfeln.

1 ) . .
Man kann alternativ auch Schweine — bzw. Rinderleber verwenden

ZUBEREITUNG:

1. Leberstreifen mit der Halfte des Ols in einer schweren
Pfanne 3-4 Minuten scharf anbraten und herausnehmen.

2. Restliches Ol in die Pfanne geben und darin zunéchst die
Salbeiblatter bei starker Hitze anbraten Schalotten und
Pilze zugeben und alles unter Wenden 5-7 Minuten weiter
braten.

3. Mit Fond und Sahne abléschen und leicht cremig einko-
chen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Leber zuftigen, erwarmen und warm halten.

4. Spaghetti kochen.
5. Spaghetti und Ragout getrennt servieren.

BEILAGEN / GETRANKE:

*
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Backofen Leiste |Grad | Stunden | Minuten
Umluft 2. V. u.

Unter- u. Oberhitze | 2. v. u.

Kcal pro Portion: 1319 Trennkost: - % R-276.DOC



