Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Spiesse

RINDERLEBER VOM GRILL

Ausgangsmaterial

1.000 kg Rinderleber frisch
0.500 kg Apfel leicht sauerlich
0.500 kg Zwiebeln

Gewdlrze und Zutaten pro Kilogramm

250  KrAULEI-MEEISAIZ.......coiiiie et e e Art.-Nr. 15121
50 ml  Olivendl

Arbeitsanleitung
1. Die Zwiebeln und Apfel in feine Scheiben schneiden, ca. 0.5 cm.

Das Olivendl mit dem Kréuter-Meersalz vermengen.

Die Leber unter fliessendem kalten Wasser abwaschen und in ca. 1.5 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Leber in einer Schissel schichtweise mit der Wiirzung, Apfelscheiben und den Zwiebelscheiben einlegen.
Im Kuhlschrank fir ca.12 Stunden ziehen lassen.

Die Leberstiicke abtropfen lassen und auf dem Grill bei grosser Hitze 1-2 Minuten von jeder Seite scharf anbraten.

N o g M w DN

Deckel schliessen und bei geringer Hitze noch ca. 2—3 Minuten garen.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



