Wildleber - ein wahrer
Herbstgenuss

Es ist Herbst, die Blatter farben sich, die Frichte werden reif: Es ist die
Zeit besonderer kulinarischer Genlsse. Und was koénnte in dieser Zeit besser
passen, als eine frische Wildleber auf den Teller zu zaubern? Ich
kontaktiere vorab immer eine Jagerin oder einen Jager meines Vertrauens,
damit ich mir Uber die Qualitat der Leber sicher sein kann.

Zutaten fur die Wildleber:

1 Stk. Wildleber, z.B. vom Rot- oder Rehwild
Ol zum Anbraten

= 1 groBe Zwiebel

= 2-3 EL Mehl

= Salz, Pfeffer, evtl. Wildgewilrz

= 1-2 Lorbeerblatter, Majoran

= evtl. etwas Rahm

Zu Beginn ist es wichtig, die Leber zu enthduten, denn dadurch wird
verhindert, dass diese wahrend des Kochens zah wird. Im gleichen Zuge wird
sie in kleinere Stiickchen geschnitten, etwa 3x3 cm. Anschlielend erhitzt du
etwas Ol in einer Pfanne und réstest darin die wiirfelig geschnittene
Zwiebel an.

Als nachstes gibst du die kleingeschnittene Leber dazu, um diese kurz
anzubraten und mit Mehl zu stduben. Dieser Schritt ist wichtig, damit die
Sauce spater schon sahmig wird. Nun noch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wer
es zur Hand hat, kann zusatzlich auch etwas Wildgewiirz verwenden.

Das Ganze noch mit etwas Wasser aufgiefen, 1-2 Lorbeerblatter hinzugeben
und kurz aufkochen lassen. Zum Abschluss noch Majoran hinzugeben. Ich liebe
es, die Sauce mit ein wenig Rahm zu verfeinern!

Die Wildleber wird mit Reis serviert. Herrlich dazu schmecken eingemachte
Preiselbeeren. Wer mag, kann dazu auch ein Glas Rotwein geniefen.

Guten Appetit!
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