Lammleber-Schnitzel mit Schmelzzwiebeln

Ganz kurz gebraten wird die Lammleber mindestens so zart wie eine Kalbsleber. Zu
Schnitzeln geschnitten wird sie auf jeder Seite ca. 30 Sekunden heiss angebraten. Beim
Anrichten mit der heissen Sauce ziehen die Schnitzel noch leicht nach und sind dann
perfekt gegart.

Lammleber findet man am ehesten beim tlirkischen Metzger ? oder man kennt einen
Schafziichter. Wie alle Innereien muss sie mdglichst frisch zubereitet werden.

Die Zwiebel werden in groben Stiicken langsam in Bouillon geschmort bis sie ganz
weich und etwas siisslcih sind. Eine ideale Zugabe zu den Leberschnitzeln.

Zutaten (pro Portion)

2 Lamm eberschnitzel a ca. 80g
1 Zw ebel ca. 100g
1,5dl m|de Hiuhnerbouillon
2 Lor beerbl atter
1Tl Di j on- Senf
Meer sal z
Pfeffer

Br at but t er

Zubereitung

Zwiebel schalen und Wurzelfaden wegschneiden, aber den Wurzelansatz intakt lassen,
damit die Zwiebelspalten nach dem Schneiden zusammenhalten. Zwiebel l1&ngs zur
Schale halbieren und ebenfalls langs zur Schale zu dicken Spélten schneiden.

In Bratbutter anrésten bis sie leichte Rostspuren zeigen. Hihnerbouillon dazugiessen
und die Lorbeerblatter zugeben. Sobald die Bouillon kdchelt, 3 El davon in eine Tasse
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geben, mit einer Gabel mit dem Senf vermischen und zurtick zu den Zwiebeln geben.
3/4 bis 1 Stunde leicht kdcheln lassen bis die Zwiebeln ganz weich sind und die Bouillon
bis auf einen kleinen Rest eingekocht ist.

Lammleber mit Haushaltpapier trocknen. Die diinne, zahe Haut abziehen, dazu sucht
man eine Stelle, an der sich die Haut leicht abheben lasst und schiebt einen Finger
unter die Haut. Es ist ein bischen Sisyphusarbeit, denn die diinne Haut reisst leicht ein.
Reste von weissem Bindegewebe und Aderteilen mit einem scharfen Messer
herausschneiden. An der dicksten Stelle der Leber 2 gut 1cm dicke Schnitzel
abschneiden.

Die Leberschnitzel erst wenn allen anderen Zutaten bereit oder angerichtet sind, ohne
zu wirzen kurz und heiss anbraten, nach 30 Sekunden wenden und mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen. Nach weiteren 30 Sekunden anrichten.

BOUILLON
Huhn - Poule - PO
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