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250g
1EL Zucker
1 Schalotte
1 rote Chilischote
LEL
1 Msp.
4 Scheiben Kornerbrot
300g Rehleber
Butterschmalz

Aprikosen

Apfelessig
englischer Senf

zum Anbraten
Salz, Pfeffer

1 Knoblauchzehe

Die Aprikosen waschen, entsteinen
und achteln. Den Zucker in einem
Topf karamellisieren, die Aprikosen-

www.wildundhund.de

spalten zugeben und zugedeckt kurz
diinsten.

Schalotte schalen und in feine
Streifen schneiden, Chilischote wa-
schen, entkernen, weie Innenhaute
entfernen und klein schneiden. Bei-
des unter die Aprikosen rithren und
mit Apfelessig sowie englischem
Senf abschmecken. ‘

Die Kornerbrotscheiben toasten.
Die Rehleber in Stiicke schneiden
und in wenig Butterschmalz zartrosa
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch schéilen und die ge-
toasteten Kérnerbrotscheiben damit
abreiben.

Die Rehleberstiicke auf den Brot-
scheiben anrichten und mit den
Chili-Aprikosen servieren.

Rehleber auf gréstetem Kornerbrot

Fiir 4 Personen

Wild & mehr

Das Kochbuch zu den =y

WuH-Rezepten von
Karl-Josef Fuchs.
Regionales und Saiso-
nales kreativ
kombiniert. 224 Sei-
ten, 49,90 €. Bestell-Nr.
100104 52

Erhéltlich beim Paul Parey Zeitschriftenverlag,
Bestell-Hotline (Ortstarif)

(0049) 02604 978-777,
kundenservice.shop@paulparey.de
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