Venezianische L eber-Sauce

Kategorien:  Sauce, Nudeln
Zutaten fur: 4 Portionen

350 Gramm Kal bsl eber
2 Essl. Meh
40 Gramm Butter
2 Pet ersi | i enst enge
250 Gramm Zwi ebel n, zarte weisse
100 m Wi sswein
100 m  Sahne, suess
400 Gramm Bandnudel n
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:

Di e Kal bsl eber haeuten, von Adern und Sehnen befreien - wenn sie

ei ne schoene Spitze der Leber haben, geht das einfach und Sie haben
kaum Abfall. Mt anderen Partien kann es nehr Schw erigkeiten geben
Di e brauchen dann unter Unrstaenden ein ganzes Pfund Leber

Die Leber in schmale, etwa 1/2 cmbreite und hohe, |aengliche
Streifen schneiden. In Mehl wenden, ueberschuessiges Mehl
abschuetteln. In einer beschichteten Pfanne 20 g Butter zerl assen
und die Leberstreifen darin bei guter Hitze unter dauerndem Umwenden
rasch trocken anbraten. Sobald die Streifen nicht nmehr rot, sondern
graubraun sind, herausnehnen und in einemmt hei ssem Wasser
ausgespuel t en, abgetrockneten Suppenteller geben. Sal zen und
pfeffern, zugedeckt warm halten.

Unt erdessen die Petersilienblaetter abzupfen und die Zw ebel n
schael en, hal bieren und in nicht zu duenne Hal bri nge schneiden. D e
restliche Butter in der Pfanne zerlassen und die Zw ebeln darin

gl asi g braten, wobei sie aber knackig bleiben sollen. Petersilie
dazugeben und zusammenfal l en | assen. Mt Wi sswein abl oeschen und
di esen etwas ei nkochen. Dann di e Sahne angi essen und ebenfalls ein
weni g ei nkochen. Mt Salz und Pfeffer abschmecken

Die Leberstreifen mtsant dem ausgetretrenen Saft hi nzufuegen, heiss
werden | assen und mt der Sauce ueberziehen - nicht kochen | assen
sonst wird die Leber hart! Auf den bissfest gekochten Nudel n
servieren



