
Saures Wildleberle 
mit Brägele 
LEBER 

Wildleber 
(z. B. Frischlings-, 
Gams-, Reh- oder 
Hirschkalbsleber) 

Salz und weißer Pfeffer 
aus der Mühle 

2 Schalotten 

2 EL Butter 
4 EL Apfelessig 

250 ml heiße Grundsoße 
(WuH 21/ 20 14) 

BRÄGELE 
350 g gekochte Pellkartoffeln 

vom Vortag 
Salz und weißer Pfeffer 
aus der Mühle 

2 EL Butterschmalz 

www. wildundhulld.de 

Die Leber putzen, in feine Streifen schnei­
den und mit Pfeffer würzen. Die Schalotten 
schälen und in kleine Würfel schneiden. 

In einer Pfanne die Butter erhitzen. Die 
Leberstreifen in schäumender Butter 
schwenken, Schalottenwürfel zugeben und 
kurz mitschwenken. Mit Essig ablöschen 

und mit heißer Grundsoße auffüllen. 
Jetzt erst salzen. Um zu vermeiden, dass 

die Leber trocken und hart wird , nur ku rz 
in heißer Butter schwenken. Danach sofort 
servieren. 

Die Kartoffeln pellen, in dünne Schei­

ben schneiden und mit Salz und Pfeffer 
würzen. In einer Eisenpfanne das Butter­
schmalz erhitzen. Die Kartoffelscheiben 
darin goldbraun braten, dabei mithilfe 
eines Tellers an einem Stück' wenden und 
weiterbraten. 
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