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ZUTATEN 
IQr 2 Personen 

Leber 
1 Rehleber 
4 EL Apfelessig 
0,4 Liter dunkler Wildfond 

(WuH7/2016) - , ,  , 

Salz und Pfeffer 

Msti w 

Leber 
Die Leber wird zuerst in Scheiben geschnitten und diese dann 
geschnetzelt und gepfeffert. 6 

In einer Pfanne in schaumender Butter die Leber anschwenken, salzen 
und anrichten. 

Wildfond und Essig miteinander aufkochen, abschmecken und [Iber 
die Leber geben. 

R 6 d  
Die Kartoffeln werden in einem Topf mit kaltem Salzwasser aufgesetzt 
und einmal aufgekocht, Deckel auflegen, den Topf vom Herd nehmen 
und kalt werden lassen. 

Die Kartoffeln aus dem Wasser nehmen und pellen. Mit der Rostireibe 
(groBe M e r )  reiben. Mit Salz und Pfeffer w(lrzen. Rdsti formen und 
ganz leicht in die Pfanne mit SonnenblumenOl drllcken. Von beiden 
Seiten goldbraun anbraten. 

Als Beilage passt Gemilse der Saison, blanchiert und in Butter ange- 
schwenkt. 
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