Geflugel Rezepte

Geflugelleber Mit Nudeln

Anzahl: 4 Personen - Gattung: Fleisch, Gefliigel, Leber, Nudel, Pute, Teigware, ltalien

500 g Tortiglioni; etwa 4 cm lange 2 Essl. Ol
Hohlnudeln, leicht gerillt 100 g Parmesankase; gerieben
- oder andere Nudeln 50 g Butter
Salz

FUR DIE SAUCE

5 g Getrocknete Pfifferlinge 50 g Schinkenwiirfel, gerduchert
300 g Fleischtomaten 150 ml  Rosewein

500 g Putenleber Salz

1 Zwiebel Pfeffer

1 Knoblauchzehe 1 Bund Glatte Petersilie

4 Essl. Ol

Fir die Sauce Pfifferlinge in etwas Wasser einweichen. Tomaten hauten, vierteln, entkernen und in Wiirfel
schneiden. Putenleber waschen, trockentupfen und wiirfeln. Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen, fein
wiirfeln. Leberwiirfel im heiRen Ol anbraten. Zwiebel und Knoblauch zufiigen, kurz mitbraten.

Pilze abtropfen lassen (Fliissigkeit dabei auffangen) und wiirfeln. Tomatenwiirfel, Pilze mit Fliissigkeit,
Schinken und Rosewein zur Leber geben. Wiirzen. Bei geringer Hitze ca. fiinfzehn Minuten kochen lassen.

Petersilie waschen und trockentupfen, die Blatichen von den Stengeln zupfen. Petersilie fein schneiden
und Gber die Gefliigelleber-Sauce streuen. Abschmecken.

Tortiglioni nach Packungsanweisung in gesalzenem Wasser mit Ol kochen. AbgieRen und gut abtropfen
lassen. In eine vorgewarmte Schiissel geben. Parmesankase und Butter zugeben und untermischen.
Nudeln mit der Gefliigellebersauce anrichten.

Tipp: Gefliigelleber kann bei der Zubereitung leicht trocken werden. Wenn Sie folgende Punkte beachten,
bleibt sie saftig: Zerkleinerte Leber nur kurz in heissem Fett anbraten, dann in der angegebenen Fliissigkeit,
z. B. Wein, schmoren. Leber erst nach dem Anbraten salzen, sonst wird Wasser aus dem Fleisch gezogen.



