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Rezept von Heinz Reitbauer, Wirtshaus Steirereck,

Pogusch/Turnau

Gerostete Rehleber mit Schalotten und gebratenem

Erdapfelbrot

15 Minuten (ohne Stehzeit)/aufwandig

Zutaten fiir 4 Personen:

600 g Rehleber (oder Kalbsleber), 12 mittelgrole Schalotten (in mittelfeine Streifen
geschnitten), 4 EL Pflanzendl, 4 Spritzer Apfelbalsam-Essig, 4 Spritzer Sojasauce, 2 Spritzer
~oweet and sour“-Chilisauce, 200 ml Wildfond (oder Rindsuppe), 2 EL Butter, 2 Zweige
Majoran (gehackt), 1 EL Petersilie (gehackt), 4 Wacholderbeeren (gehackt), Salz, Pfeffer.
Fir das Erdapfelbrot: 12 cm vorgebackenes Ciabatta-Brot (oder Baguette), 4 mittelgrolle

Erdapfel (mehlig, gekocht und passiert), 2 EL Butter, 2 Eidotter, Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
2 EL Butterschmalz

Zubereitung:

Fir das Erdapfelbrot die passierten und noch warmen Erdapfel mit der Butter und dem
Dotter vermengen, mit den Gewlirzen abschmecken.

Das Brot in 15 mm-Scheiben schneiden. Mit Hilfe eines Ausstechers etwa zwei Drittel der
weichen Brotmasse herausnehmen und mit der Erdapfelmasse fiillen. Mit Klarsichtfolie
bedeckt fur ca. 30 Minuten kahl stellen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, das Erdapfelbrot auf beiden Seiten kurz braten und
5 Minuten im auf 200 °C vorgeheizten Rohr backen.

Die Rehleber griindlich saubern, von Haut und Adern befreien, in kleine Stlicke schneiden.
In einer beschichteten Pfanne das Pflanzendl erhitzen und die geschnittene Rehleber mit
den gehackten Wacholderbeeren und gemahlenem Pfeffer nur ganz kurz anrdsten. Die
Leber aus der Pfanne nehmen und sofort die geschnittenen Schalotten zufuigen. 1 EL Butter
zugeben, mit Salz wirzen und goldbraun résten. Mit Essig, Sojasauce und Chilisauce
abléschen, Wildfond zufiigen und aufkochen lassen. Nun die gerostete Leber und die
gehackten Krauter zugeben, mit Salz abschmecken. Mit dem zweiten EL Butter montieren.

Die Rehleber mit dem knusprig gebackenen Erdapfelbrot servieren.



