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Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

500 g Rinderleber
2 Stk. fein gehackte Zwiebeln
Semmelbrésel
2 Stk. Eier
240 g Knddelbrot
4 Stk. Knoblauchzehen
Majoran
Thymian
Liebstdckel

Mein persénlicher Tipp

Etwas gemahlenes Piment
(Neugewiirz) gibt der Knédelmasse
eine besondere Note.:
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Referentin fur Ernéhrung in Linz
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Leberknddel gekocht und gebacken
Zubereitung

Lebermasse:

Leber faschieren oder schaben.

Zwiebel, Knoblauch und Krauter fein hacken.

WeiRbrotwurfel in etwas Milch einweichen.

Zwiebel in etwas Fett goldgelb anrdsten, Knoblauch beigeben und nochmals kurz

durchrosten.

o Die faschierte bzw. geschabte Leber mit gerdsteten Zwiebeln und Knoblauch,
Krautern, ausgedriickten WeiRbrotwiirfeln und Ei vermischen.

o Die Lebermasse mit Semmelbrdsel binden und mit Salz und Pfeffer pikant
abschmecken.
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Gekochte Leberknédel:
o Fir gekochte Leberknddel als Suppeneinlage werden mit nassen Handen Knédel
geformt, welche in kochendem Salzwasser oder gleich in Suppe je nach GréRe 15-30
Minuten gekocht werden.

Gebackene Leberknddel:
o Fir gebackene Leberknddel formt man ebenfalls mit nassen Handen Knédel und
backt diese in heiRem Fett (Ol oder Butterschmalz) schwimmend kross aus.
o Gebackene Leberknddel schmecken in kraftiger Rindsuppe oder als Hauptspeise auf
Specksauerkraut angerichtet kdstlich.

Sollte dieses Rezept als Vorspeise verwendet werden, reicht es fur 4 Personen.
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