Gerostete Hiihnerleber

Rezept von Andreas Wojta
40 Minuten/leicht

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg Hiihnerleber, 4 Zwiebeln, 1 EL Zucker, 1TL Paprikapulver, 2 EL getrockneter Majoran,
125 ml Sojasauce, 1/16 | WeiRwein, Ol.

Fiir die Petersilerdapfel: 500 g kleine Erddpfel (Ditta), 3 EL Butter, frisch gehackte
Petersilie, Salz.

Zubereitung:

Zwiebel schilen und klein schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin
goldbraun anrdsten. Zucker, Paprikapulver und Majoran zufiigen, kurz durchschwenken
und mit WeiRwein abloschen. Sojasauce zugeben, kurz aufkochen lassen. Die
Hiihnerlebern zuputzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Hiihnerleber zufiigen und scharf anbraten.
Die fertigen Majoranzwiebel dazugeben, nochmals kurz durchschwenken. Die Erdapfel
mit der Schale in Salzwasser weichkochen. Noch heif schdlen, halbieren und mit frischer

Butter, Petersilie und Salz vermengen. Die Hiihnerleber mit den Petersilerdapfeln
anrichten.
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