' Wildlebernockerl
in WildRraftsuppe

Zutaten fiir 4-6 Personen:

1 Stk. Semmel, etwas Milch, 100 g Wildleber (Hirsch oder Reh usw.), 20 g Zwiebel,
30 g Butter, 1 Ei, 20 g Semmelbrésel, 20 g Mehl, Salz, Pfeffer, Rosmarin, Majoran,
etwas Thymian, geriebene Zitronenschale und gehackte Petersilie, 750 ml klare
Wildkraftsuppe oder Rinderbriihe

Zubereitung

Die Semmel in etwas Milch einweichen, dann gut ausdrticken und mit der
. Leber fein faschieren. Zwiebel fein hacken, in Butter goldgelb anschwitzen

und zusammen mit den Gewtirzen der Leber beigeben. Mit den Brdseln und

dem Mehl die Masse festigen. Sollte die Masse zu weich sein, etwas mehr

Mehl untermischen. Mit einem Léffel Nockerln formen und in kochendes
TR Salzwasser einlegen, ca. 10 Min. leicht ziehen lassen. In klarer Wildkraftsuppe
anrichten und mit Schnittlauchrollchen bestreuen.

g Tipp: Man kann statt der Semmel auch Brésel verwenden, die man vorher in
etwas Milch einweicht. Diese Masse kann man auch durch ein umgekehrtes
- Reibeisen in die leicht kochende Suppe drticken, dann hat man einen Leberreis.
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