Gebratene Gefligel-Leber mit Nudeln

Fiir 4 Personen

4 Schalotten 600 g Gefliigelleber 3 EL Ol

2 EL Butter 3 EL Mehl 150 ml weiler Portwein
3 Wacholderbeeren 4 Lorbeerblétter 1 Gewiirznelke

250 ml Gefliigelbrithe 300 g breite Bandnudeln Salz

1% Apfel 1 EL Zucker % Bund Schnittlauch
150 ml Schlagsahne Pfeffer Zitronensaft

Schalotten fein wiirfeln. Von der Gefliigelleber die Sehnen abschneiden.

Ol und 1 EL Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Mehl auf einen Teller geben und die
Leber darin wilzen. Uberschiissiges Mehl abklopfen und die Leber in der Pfanne von jeder Seite
circa 1,5 Minuten hellbraun anbraten.

Leber auf einen Teller geben und die Schalotten in derselben Pfanne glasig braten. Mit Portwein
abloschen und aufkochen.

Wacholderbeeren grob im Mérser anstoflen. Mit Lorbeerbldattern und der Nelke zu den Schalotten
geben. Briihe dazugieflen und aufkochen. Bei milder Hitze circa 10 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung
bissfest garen, abgiefen und gut abtropfen lassen. Apfel vierteln, entkernen und in 1 cm breite
Spalten schneiden. In einer Pfanne in 1 EL Butter hellbraun braten, mit etwas Zucker wiirzen.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Sahne steif schlagen und in die Sofle geben. Leber
dazugeben und bei mittlerer Hitze erwdrmen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen.
Die Leber mit Nudeln und Apfelspalten sowie mit Schnittlauch bestreut servieren.
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