Kalbsleber mit Spinat - Fegato con spinaci 483

Typ: Fleisch Quelle: Brigitte
Bemerkungen:
Zutaten: 500 g Kalbsleber (in dinnen Scheiben)

Rezept:

200 g weilRe Zwiebeln

500 g Blattspinat (am besten zarter Sommerspidat, 800g TK-Blattspinat)
1 Zitrone (bio)

40 g Butter

Meersalz

frisch geriebene Muskatnuss

frisch gemahlener Pfeffer

2 EL Mehl

30 g Coppa (diunn geschnitten, ital. gepdlketer ®atemacken; oder Bacon)

Leber kurz unter kaltem Wasser abspilen, trockefetuund jede Scheibe
halbieren. Zwiebeln abziehen, halbieren und dieebBeihélften in diinne Scheiben
schneiden. Den Spinat in kaltem Wasser abspilemtesil vorhandene grobe
Stiele entfernen (TK-Spinat auftauen lassen). $inz abtropfen lassen. Zitrone
heil3 absplilen, trocken tupfen, etwas Zitronensdatiahe abschélen und fein
hacken. Die Zitrone auspressen. Die Halfte dereBitt einer Pfanne erhitzen und
die Zwiebelringe darin glasig dinsten. Salzen,tdgpfnassen Spinat und die
Zitronenschale zufiigen und alles einmal aufkochesdn.

Das Gemuse mit Salz, Muskat und eventuell etwasn#nsaft abschmecken und
auf eine vorgewarmte Platte geben. Warm haltenLBlerstiicke mit Pfeffer
wirzen, in Mehl wenden und das Uberschiissige Matbpfen. Restliche Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Leberstlicke daninjeder Seite etwa zwei
Minuten braten. Mit Meersalz bestreuen und auf &pinat anrichten. Coppa in
einer Pfanne kurz knusprig braten, grob zerbrésethiiber die Leber streuen.



