Leber mit Grinen Bandnuden

Kategorien:  Innereien, Nudeln, Kiiche
Zutaten fur: 1 Rezept

400 Gramm Bandnudel n, grin
Sal z
600 Gramm Gefl tgel | eber; geput zt
Mundger echt e St licke
Mehl
Butter
Pfeffer, schwarz; a.d.M
1 Zw ebel ; feine Wirfel
Rot wei n
6 Frdhl i ngszwi ebel n feine
Ri nge
5 Tomat en; feine Spalten
4 Essl. Basilikum feine Streifchen

Sal bei, getrocknet
Thym an, getrocknet

1 Teel . Bal sam ko; (bis 2 ts)
Br uhe; eventuell

Anleitung:
Nudel n in Sal zwasser fast bi3f est kochen, abgi elen und warm stell en.

Leber in Mehl wenden und in einer Pfanne in der Butter rundum braun
anbraten. Mt Pfeffer wirzen. 2Zw ebel zugeben und gl asi g werden
| assen.

Mt Wein abl 6schen, Frihlingszw ebeln und Tonmat en zugeben.

Bei geschl ossenem Deckel Tomaten schnel zen | assen. Eventuel |
zwi schendur ch etwas Brihe angi el3en.

Krauter zugeben, mt Essig, Salz und Pfeffer abschmecken, Nudeln
unt ermi schen und sofort servieren.



