Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Gebratener Leberkise mit Spiegelei, Kartoffelpiirree und
Gemiise

Zubereitung

Das Gemise bei Bedarf schalen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in Salzwasser
bissfest kochen. AnschlieBend in Ol schwenken und mit Salz, Pfeffer aus der Miihle
und frischen Krautern wirzen. Die Kartoffel schalen, wenn nétig halbieren oder
vierteln, in Salzwasser (mit einem TL Kimmel) weich kochen, dann stampfen
(keinesfalls mit dem Mixer, wird sonst zah), etwas Ol, eine Prise Muskatnuss gerieben
und kalte Milch dazu. Alles mit dem Schneebesen per Hand kraftig verrihren.

Den Leberkése mit Grillgewiirz wiirzen und in heiRem Ol beidseitig schén braun braten
und mit einem Spiegelei, dem Pirree und dem Gemdse servieren. Dazu passt gut
gruner Salat.

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Erika Griinwald.

https://www.bonafamilie.at/hits-4-kids/rezept/gebratener-leberkaese-mit-spiegelei-kartoffelpuerree-und-gemuese.html

Zutaten

ca. 60 dag Gemuise der Saison (wenn
es mal schnell gehen soll, auch
Tiefklihlgemiise)

4 Scheiben Leberkase

1 kg mehlige Kartoffel (wahlweise
Fertigplrree, mit Muskatnuss
verfeinern)

Ol und kalte Milch nach Bedarf
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Muskatnuss, Grillgewiirz, Kimmel
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