I:g Schvveiff’
Zubereitung Fleisc

Der feine Unterschied.

Kalbsleber richtig anbraten

‘D Gesamtzeit: 15 min & Aktivzeit:15 min { Einfach

Leberli solltest du auf keinen Fall zu lange braten, sonst werden sie zih. Fiir gute, saftige Leberli
brauchst du grosse Hitze. Darum ist es wichtig, das Fleisch portionsweise anzubraten und wihrend
dem Braten nicht zu viel in der Pfanne zu riihren.

Zutaten
fUr 4 Personen

400 g Leber vom Schweizer Kalb, in Streifen geschnitten
50¢ Buller
2 Zwiebeln, in feine Streifen geschnitten
Salz
Pfeffer aus der Miihle

Ndhrwerte

1 Portion (ohne Rosti oder Salat) enthalt ca.:

255 kcal
20¢ FEiweiss

8¢ Kohlenhydrate
16 g Felt

N  Glutenfrei A Laktosefrei

Zubereitung


https://schweizerfleisch.ch/

e T

1 Kalbsleber 30 Minuten vorher aus dem Kuhlschrank nehmen.




Grossere Mengen portionenweise anbraten. Pfanne mit der Butter auf hdchster
Z Stufe erhitzen. Wenn die Butter schdn zerlaufen ist, Lebersttckli hineingeben und die
Zwiebeln darauflegen. Nicht rihren!

Nach ca. 2 Minuten umruhren und den Herd auf mittlere Stufe zurickdrehen. Unter
5 gelegentlichem Umruhren noch 2-3 Minuten weiterbraten.




Mit Salz und Pfeffer wlrzen und sofort servieren.

k

Dazu passt Résti oder ein knackiger Salat.

Kann Schweizer Fleisch riickverfolgt werden?
Ja, denn Qualitiitssicherung wird bei Fleisch aus der Schweiz grossgeschrieben. Dazu gehort auch die
Riickverfolgbarkeit bei Schweizer Fleisch vom Teller bis zum Hof

Mehr erfahren


https://schweizerfleisch.ch/herkunft/lebensmittelsicherheit-bei-fleisch

