
AUS DEM REVIER 

Wildleber auf gemischtem Salat 

Zutaten für 4 Personen: 

So wird's gemacht: 
Den Speck in feine Streifen 
schneiden und in einer 
trockenen Pfanne auslassen, 
herausnehmen und abtrop­
fen lassen. 
Die küchen fertige Wildleber 
in feine Streifen oder Würfel 
schneiden. Das Pflanzenfett 
zum Speckfett geben, erhit­
zen und die geschälte und 
fein gehackte Knoblauchzehe 
darin anschwitzen. 

Die Leber im Knoblauch­
fett geben und braten. Mit 

TI 100 g durchwachsenen, 
geräucherten Speck 

" 1 küchenfertige 
Wild leber 

TlJ 1-2 EL Pflanzenfett 
TI 1 Knoblauchzehe 
TI 1 TL Kräuter der 

Provence 
'nt Salz 
YI Pfeffer aus der Mühle 
TI 1 Schuß RotWein 
TI 100 g gemischte 

Bfattsalate 

Kräutern der Provence sowie löschen, vom Feuer nehmen und 
mit Salz und Pfeffer würzen. bereitstellen. 
Anschließend mit Rotwein ab- Die gemiKhten Blattsalate verlesen, 

fit 100 g frische Pilze 
TI einige Tropfen 

Zitronensaft 
TlJ 50 g Sojabohnen-

keimlinge 
TIt einige Gö'dtatltomaten 
TJ i KästChen Kresse 
TI elrtige'Tropfen 

Ofi\7enÖi '"' 

" eihlge Tropfen 
Oostesslg 

" Kräü'ierzweige zum 
Garnieren 

waschen, gut abtropfen lassen, in 
mundgerechte Stücke zerpflücken 
und in eine Schüssel geben. Die Pil-

zeverlesen, putzen und mitZi­
tronensaft beträufeln. Die So­
jabohnenkeimlinge verlesen, 
waschen, gut abtropfen las­
sen. Die Cocktail tomaten wa­
schen und halbieren, die Kres­
se abschneiden, verlesen lind 
mit den ührigen Zulalen vor­
sichtig vermischen. 

Die SalatZlitaten auf TeI­
lern anrichten, mit Olivenöl 
und Obstessig beträufeln, sal­
zen und pfeffern. Die noch 
warme Wild leber gleich­
mäßig darauf verteilen, mit 
Kräuterzweigen garnieren 
und das Gericht sofort servie­
ren. 
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