4-6 Personen

LEBERSCHADL

2009 Schweinsleber
600g Schweinebauch
4 Stk. Semmel

250ml Milch

2 Eier

2 Zwiebel gewdurfelt
50g Schweineschmalz
Salz

Pfeffer

Mayoran

Kimmel gemahlen

1 Stk. Schweinenetz gewassert
Evtl. Semmelbrosel

200ml Rind oder Selchsuppe

LEINOLERDAPFEL
1kg speckige Erdapfel
150ml Milch

100ml Obers

4 EL Sauerrahm

Salz, Pfeffer

Haslacher Leindl

MIT LEINOLE

LEBERSCHADL:
Leber und Fleisch fein faschieren. Semmel in Milch einweichen,

danach gut ausdrtcken und eben falls faschieren. Zwiebel in Schmalz
goldgelb anrosten. Alle Zutaten gut vermischen, mit Salz, Pfeffer, Majo-
ran und Kimmel gut abschmecken, Masse gegebenenfalls mit Brosel
nachbinden, die Masse sollte schon samig sein (nicht zu trocken). Eine
Backform mit gut gewassertem Schweinsnetz auslegen. Die Masse
einfullen und das Schweinenetz dartber schlagen. Den Leberschadl
ca. eine Stunde bei 180 Grad backen und immer wieder mit etwas
Suppe abgieBen.

LEINOLERDAPFEL:

Erdapfelin der Schale kochen, noch heif3 schalen und blattrig
schneiden. Milch und Obers aufkochen, Erdapfel zugeben und vom
Herd nehmen. Sauerrahm einrtihren und mit Salz, Pfeffer und Leindl
abschmecken.

JETZT REZEPT-VIDEO ANSEHEN!

mit 2-Haubenkoch Thomas Hofer:

www.romantik.at/de/restaurant-culinariat/rezepte-videos.html
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