Grillstegt lever med kartoffel-peberfrugt-salat. (4 personer)

Lever er en delikatesse og oven i købet sundt og magert. Men husk ikke at stege leveren for længe, da den ellers bliver tør.

Tilberedningstid: 30 min. Arbejdstid 20 min. Ikke fryser egnet.

4 skiver kalvelever, Ca. 500 g

salt og peber

800 g små, nye kartofler

2 laurbærblade

1 frisk rød chili

1 frisk hvidløg

4 peberfrugter gule og grønne

2 spsk. olie raps- eller olivenolie

1 spsk. Citronsaft                                                                                                                                     

       Salt og peber                                                                                                                                  

             evt. 4 stilke dild eller løvstikke

Tilbehør:                                                                                                                                              

    4 skiver hvede- brød. 200 g i citron i både

Fjern evt. hinder og årestammer fra leverskiverne og krydr dem med salt og peber. Vask og kog kartoflerne med laurbærblade, frisk rød chili hvidløget skåret

i kvarte i letsaltet vand i 12 min. Lad dem køle af i vandet.                                                                                         

                                Fjern kerne og frø stol fra peberfrugterne skær dem i brede strimler. Grill dem på en grillpande, under ovnens grill eller

på en havegrill, til de bliver næsten sorte. Hæld vandet fra kartoflerne, men lad krydderier og hvidløg blive ved. Bland kartoflerne med den grillede peberfrugt.

Pisk en marinade af olie og citronsaft, smag den til med salt og peber og hæld den over salaten. Drys med krydderurter. Grill leverskiverne på en grillpande

eller på have- griflen i ca. 3 min. på hver side.

