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von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <3’

Kochdauer:

Mittel (30 bis 60 Minuten)
Schwierigkeit:

gut machbar

Zutaten fur 4

600 g

4 Paar
2 Stk.
2 Stk.
6 Scheiben

4 Stk.

2EL

120 g
2 Stk.

Portionen:

Schweineleber
Thymian
Majoran
Oregano
Liebstockel
Knoblauchzehen
rote Zwiebeln
gelbe Zwiebeln
Bauchspeck
Wurzelgemise
Vollkornweckerl
Paprikapulver
Grillgewirz
Honig
Knodelbrot

Eier

Milch
Blattsalate

Salz

Mein persénlicher Tipp

Die Leberlaibchen schmecken auch mit
Piree (Erdapfel, Sellerie oder
SuRkartoffel) und einer Schiissel Salat
der Saison serviert genial.:

Romana Schneider-Lenz
Referentin fur Ernéhrung in Linz

Quellen:

e Mario Lehenbauer und Romana
Schneider-Lenz: Privatrezept

Bauerir

Ik

Osterreich

Leberburger

Zubereitung

Burgerlaibchen:

o
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Leber faschieren oder fein schaben.

Krauter und Knoblauch fein hacken.

Weile Zwiebel hacken und in etwas Fett goldgelb anrdsten.

Brotwiirfel in etwas Milch einweichen.

Vorbereitete Leber mit Krautern, Knoblauch, gertsteter Zwiebel, ausgedriickten
Brotwiirfeln, Ei, Semmelbrdsel in einer Schiissel vermischen.

Mit Grill- oder BBQ Gewiirzmischung, Paprikapulver, Salz und Pfeffer pikant
abschmecken.

o Sollte die Masse zu weich sein, noch mit zusatzlichen Semmelbrdseln festigen.
o Mit befeuchteten Handen Laibchen (Patties) formen und in heiRem Ol schwimmend

ausbacken.

Fertigstellung:

e}

Fir die karamellisierten Zwiebeln die rote Zwiebel in Ringe schneiden, in Ol
anschwitzen, Honig beigeben und karamellisieren lassen — salzen und pfeffern.
Aus der Pfanne nehmen, Speckscheiben im Bratenriickstand anbraten und
herausheben.

Wurzelgemuse in dicke Streifen schneiden und ebenfalls im Bratenriickstand
anbraten — Gemuse soll noch Biss haben.

o Vollkornbrétchen halbieren und auf einer Grillplatte toasten.
o Zum Anrichten die untere Brétchenhalfte mit Salatblattern belegen, Leberburger,

1nen
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karamellisierte Zwiebel, Wurzelscheiben und Speckscheiben darauflegen.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

"= Bundesministerium
Nachhaltigkeit und
Tourismus
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