Falpsleber i Juiehedn, Birnen und roe

Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 35 min
& Aktivzeit: 35 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Kréauterpolenta) enthalt ca.:
600 g L eber vom Schweizer Kalb 410 kcal
Pfeffer aus der Mihle 30g Eiweiss
1 Bio-Zitrone 15g Kohlenhydrate
25 rote Zwiebeln 249 Fett
2 kleine, feste Birnen
2Zweige Salbei J  Glutenfrei
2EL Olivendl _
25 dl Rotwein A Laktosefrei
Sz
60 g kalte Butter

Ruckverfolgbar vom Teller bis zum Hof:

Jedes Stick Schweizer Fleisch kann ltickenlos bis zum
. Hof zurtickverfolgt werden.

Zubereitung

1 Kalbsleber in feine Streifen schneiden, mit Pfeffer kraftig wirzen und abgedeckt beiseitestellen.

Z Zitrone heiss abwaschen, Schale dinn mit einem Sparschéler abschalen. Zwiebeln schalen und in feine
Spalten schneiden. Birnen waschen, halbieren, entkernen und ebenfalls in feine Spalten schneiden. Salbei von
den Stielen zupfen und fein schneiden.

3 Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Kalbsleberstreifen zugeben und unter Rihren in 2 Minuten goldgelb anbraten
Aus der Pfanne nehmen und warm halten.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




Der feine Unterschied.

Zitronenschale, Zwiebeln und Birnenspalten zugeben und kurz anschwitzen. Mit Rotwein abléschen und kréaftig
einkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, und bei milder Hitze kalte Butter und Salbei unterriihren.

5 Kalbsleber wieder hineingeben. Sofort auf vorgewarmten Tellern anrichten und servieren.

Dazu passt Krauterpolenta.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE



