{gbbmw— Pl it Pefervatlel auf qeschiiorien
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D Gesamtzeit: 35 min
@ Aktivzeit: 35 min

q Einfach

Zutaten

fUr 4 Personen

700g  Leber vom Schweizer Kalb, in diinnen Scheiben
4 Birnen
80¢g Butter
2TL brauner Zucker
2 Eiweiss
1EL grob geschroteter schwarzer Pfeffer
1dl Weisswein
Salz
1Bund Majoran

Zubereitung

Meine Wahl.

Nahrwerte

1 Portion (ohne Hasel nussspétzli) enthélt ca.:

490 kca

379 Eiweiss

26g Kohlenhydrate
249 Fett

#’ Glutenfrei

A Laktosefrei

1 Birnen waschen und in dicke Scheiben schneiden. Die Halfte der Butter in einer grossen Pfanne erhitzen
und die Birnen zugeben. Bei milder Hitze 6—8 Minuten braten und dabei gelegentlich wenden. Zucker

zugeben und beiseitestellen.

Z Eiweiss in einem tiefen Teller verquirlen und den Pfeffer auf einen grossen Teller streuen. Kalbsleber erst
im Eiweiss, dann im Pfeffer wenden. Restliche Butter in einer grossen Pfanne erhitzen und die Kalbsleber
hineingeben. Bei milder Hitze von jeder Seite 3—4 Minuten braten.

5 Kalbsleber zu den Birnen geben. Bratensatz mit dem Weisswein auflosen und ebenfalls dazugeben. Alles
nochmals erhitzen, leicht salzen und mit Majoran bestreut servieren.

Dazu passen Haselnussspatzli.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Schweiz. Natiirlich.



