
Rchleber-rPlmlnirrh 
Zntoten: 4 ae iben  Rehleber, 2 bie 3 mittlere Zwiebeln, 
'/a Bund Peterdie# l/a Bund Dill (oder Teel6ffel trodcene 
Dillspitzen), 1 Gloe WdOwdn, Z i t r o n d ,  4 W6&l Butter, 
Salz, &waxzer Pfek ,  ge-mahlener eliBer Paprika, etwae 
Mehl zum A-uben, ein paar Prisen Paniermehl. 

Znbereitung: Die Rehleba (nicht zu dlinne Scheiben!) 
hiiutenI w d e n  (doe ist wichtig, damit das Blut nicht stodct!), 
mit Zittonensaft und Weawein betriufelnl splzen, pfeffern, 
gut mit Paprika abpudern, mit wenig Mehl vorsichtig be- 
ntiiubcn und mit einigen Priem Paniermehl liberbrtbh. 
Dm ganze Paniergut feat andrlldren. - Die Butter erhitzen, 
ab&iumen lawen# Petdenr ierhm und Dill in doe flie- 
W e  Pett geben und sofort die wrbcreitete Leber hinein- 
legen and d einer Minute wenden. Die in feine Ringe ge- 

rm-  &nittenen Zwiebeln (xu& Gedmadc A p U e i b e n )  in die 
Pfanne geben und mitdiineten. Die Leba d vier- bis M- 
mnligrm Wenden vorsichtig mit einer Gabel anstden und 
prufm, ob aie nodi blutet. Wenn kcin Blut mehr kommtl ist 
die Letter gar. Kun vor dem Anrichten mit dem Wein auf- 
fullen, die Leber nodunah wenden und all- kuxz aufdtimten 
lossen. - Wird dne Sauce gewllnscht, mit etwas in Wasser vex- 
rUhrtcm Mehl wnsichtig auffllllen und - mit sannr 
Sahne abziehen. Dam dmedct KartoffelpUree. P5fferlingc undl 
oder gNner Salat d e n  dimes Gerirht zu einer Utliddceit. 
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