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Apfel-Kalb-Leber mit Rotwein-Schalotten, Thymian-Espuma

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsleber 1 Apfel, Boskoop 6 Schalotten

2,5 Bund Thymian 2 Orange 100 g Camembert, am Stiick
1 EL Butterschmalz 200 ml trockener Dornfelder 200 ml Schlagsahne

50 ml Calvados Pfeffer Salz

Die Schalotten abziehen, halbieren und im Rotwein fiinfzehn Minuten kochen lassen. Die Schalot-
ten herausnehmen, den Wein sirupartig einreduzieren lassen. Die Schlagsahne mit den Bldttern
von zwei Bund Thymian aufkochen lassen. Mit dem Piirierstab verriithren, durch ein Sieb gieflen
und mit Salz wiirzen. Die Leber waschen, von Sehnen, Haut und Fett befreien und mit einer
kreisformigen Ausstechform Kreise ausstechen. In einer Pfanne einen Essloffel Butterschmalz
erhitzen und die Leber darin maximal drei Minuten pro Seite braten. Den Apfel waschen, ent-
kernen, schilen und in Spalten schneiden. Nach dem Wenden der Leber in der Pfanne mitbraten.
Mit Salz, Pfeffer und zwei Thymianzweigen wiirzen. Die Orange halbieren und beide Hélften aus-
pressen. Nachdem beide Seiten angebraten sind, die Leber herausnehmen und den Fond mit dem
Orangensaft und dem Calvados abloschen und flambieren. Den Kése in Scheiben schneiden. Die
Apfelspalten im Kreis anrichten, einen warmen Leberkreis darauf legen und eine Scheibe Kise
darauf verlaufen lassen. Die Sofle dariiber geben und die Schalottenhélften ebenfalls im Kreis
um die Leber anrichten. Die Thymiansahne in ein Espuma-Gerét geben und den Teller mit dem
Schaum garnieren.

Nelson Rajendran am 29. Mérz 2011

Basilikum-Suppe mit geschnetzelter Kalb-Leber

Fiir 2 Personen

75 g Kalbsleber 70 g Parmesan 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Weifibrot 15 g Pinienkerne, gerostet
15 g Mehl 15 g Butter 5 EL Olivenol

500 ml Kalbsfond 1 EL Worcester-Sole 1 Bund Basilikum

Salz Pfeffer, schwarz

Die Kalbsleber waschen, trocken tupfen und in sehr schmale Scheiben schneiden. In einer Pfan-
ne einen Essloffel Olivendl erhitzen, die Kalbsleberscheiben hineinlegen und auf hoher Flamme
braten. Die Kalbsleberscheiben salzen und pfeffern. Die Knoblauchzehe abziehen und klein ha-
cken. Die Halfte des Basilikums abzupfen. Den Parmesan reiben. Das Ganze nun zusammen mit
den Pinienkernen zu einem Pesto vermengen. In einer Pfanne die Butter erhitzen. Die Zwiebel
abziehen, klein hacken, in die Pfanne geben und fiinf Minuten glasig braten. Das Mehl in die
Pfanne geben, umriihren und eine Minute kochen lassen. Den Kalbsfond, sowie die Worcester-
Sofe hinzugeben und das Ganze nun zehn Minuten leicht kécheln lassen und danach piirieren.
Anschlielend die Suppe in die Pfanne geben und zwei Essloffel der Pestosofle unterheben. Die
Weilbrotscheibe entkrusten, quer durchschneiden und mit dem Nudelholz flach rollen. Danach
die flachgerollten Weiflbrotscheiben mit dem iibrigen Olivendl beidseitig bestreichen und in einer
Pfanne ohne Fett anrosten. Nach dem Anrdsten die Weilbrotscheiben zerstiickeln, so dass Crou-
tons entstehen. Die angebratene Kalbsleberscheiben in der Mitte der Suppenteller platzieren,
die Suppe hinzugiefien, sowie die Weilbrotcroutons dariiber streuen und das Ganze mit dem
restlichem Basilikum garnieren.

Maggy Criits am 17. November 2009



Berliner Rinder-Leber mit Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
1 Rinderleber, a 200 g 3 mehligk. Kartoffeln 1 Apfel

1 Zwiebel 1 Muskatnuss 2 EL Honig
3 EL Sahne 100 ml Milch Mehl
Butter Salz weiller Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grab Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen, in kleine Wiirfel
schneiden und in Salzwasser garkochen. Die ungeschilten Apfel in dickere Scheiben schneiden
und aus diesen das Kerngehduse ausschneiden. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, den Honig
hinzufiigen und die Apfelringe von beiden Seiten goldgelb backen. Anschlieend die Apfelringe
im Backofen warm halten. Die Zwiebeln abziehen und in diinne Ringe schneiden. Wieder etwas
Butter in der gleichen Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe goldbraun braten und mit Salz
wiirzen. Die gebratenen Zwiebelringe ebenfalls im Backofen warm halten. Die Leber waschen,
trocken tupfen, die Adern und Haut entfernen und im Mehl wenden. Etwas Butter in der gleichen
Pfanne erhitzen und die Leber darin von beiden Seiten kurz anbraten. Dann die Leber bei
mittlerer Hitze fertig braten. Die fertig gebratene Leber mit Pfeffer wiirzen. Das Salz erst kurz
vor dem Servieren hinzufiigen. Die Sahne in den Sud geben und zu einer Sofle verrithren. Die
garen Kartoffeln abgiefien und zerstampfen. Mit der Milch und zwei Essloffeln Butter vermengen.
Den Stampf mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ebenfalls etwas Muskat hinein reiben. Das Piiree mit
der Leber und den Apfel- sowie Zwiebelringen auf einem Teller anrichten, mit der Sofle iibergieflen
und servieren.

Hans Schmidt am 01. Marz 2011



Blumenkohl-Sotto mit Hiihner-Leber-Birnen-Curry

Fiir 2 Personen
Fiir das Blumenkohlsotto:

1 Kopf Blumenkohl 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

2 Zitronen 50 g Ghee 50 g Parmesan

500 ml Gemiisefond 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Hiihnerleber-Birnen-Curry:

350 g Hiihnerleber 4 Fleischtomaten 1 rote Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 1 Knolle Ingwer a 3 cm 4 siifle Birnen

1 Orange 100 ml Gemiisefond 4 EL Kokosol

4 EL Kokosmehl 1 Bund Koriander 2 TL gemahlener Zimt
3 TL gemahlener Koriander 1 TL gemahlene Nelken Salz, Pfeffer

100 Milliliter Gemiisefond in einem Topf erhitzen.

Fiir das Blumenkohlsotto Blumenkohl waschen und Réschen fein hacken. Zwiebel und Knob-
lauch abziehen und wiirfeln. Zitronen auspressen, Petersilie waschen, Blétter abzupfen und fein
hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen und Blumenkohl mit der Hélfte des Knoblauchs etwa
fiinf Minuten darin anbraten. Nach und nach heiflen Gemiisefond dazugeben und 20 Minuten
kocheln lassen. Zitronensaft hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Parmesan abschmecken.

Fiir das Hithnerleber-Birnen-Curry Zwiebel und Knoblauch abziehen, Ingwer schélen und alles
klein hacken. Birne schilen, von Kernen befreien und wiirfeln. Tomaten waschen und wiirfeln.
Orange auspressen. Zwei Essloffel Kokosol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Ingwer, Knoblauch,
Nelken, gemahlenen Koriander und Zimt dazugeben und anbraten.

Tomaten- und Birnenwdiirfel in die Pfanne geben und fiinf Minuten anbraten. Mit Fond und
Orangensaft abloschen, zehn Minuten kécheln lassen. Hithnerleber waschen, trocken tupfen und
in Streifen schneiden, mit Kokosmehl mehlieren. Zwei Essloffel Kokosol in einer weiteren Pfanne
erhitzen und Leber darin drei bis vier Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Leber
zu den Birnen geben, verriihren und vier Minuten garen lassen. Mit Salz, Pfeffer und frischem
Koriander abschmecken.

Blumenkohlsotto mit Petersilie garnieren, mit Hiithnerleber-Birnen-Curry auf einem Teller an-
richten und servieren.

Claudia Biichner am 29. Februar 2016



Crunchy-Lasagne mit Gefliigel-Leber und Vanille-Orangen

Fiir 2 Personen

300 g Gefliigelleber 12 Orangen 250 g Rucola

2 Vanilleschoten 8 Kirschtomaten 2 Schalotten

3 Knoblauchzehen 40 g Puderzucker 40 g kalte Butter

2 Zweige Thymian 30 g Parmesan 1 Baguette (vom Vortag)
2 EL Balsamico-Essig, dunkel 2 EL Mehl Olivendl

Salz Pfeffer, schwarz

Neun Orangen auspressen. Den Puderzucker karamellisieren lassen und mit dem Orangensaft ab-
16schen. Die Vanilleschoten aufschneiden, das Mark heraus kratzen, zu dem Orangensaft geben
und bis zu einem Fiinftel reduzieren lassen. Anschlieend die kalte Butter einriithren. Den Knob-
lauch abziehen und halbieren. Das Baguette léings in diinne Scheiben schneiden und in etwas
Olivendl mit dem Knoblauch und dem Thymian anrdsten. Die restlichen Orangen filetieren und
die Tomaten halbieren. Den Rucola waschen und trocken schleudern. Die Schalotten abziehen
und in feine Ringe schneiden. Die Gefliigelleber waschen, trocken tupfen, pfeffern, leicht melieren
und in etwas Olivenol mit den Schalotten kurz anbraten. Die Kirschtomaten dazu geben und
mit dem Balsamico-Essig abloschen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der
Vanille-Orangenbutter marinieren. Kurz vor dem Anrichten die Orangenfilets mit durchschwen-
ken. Den Parmesan reiben. Die Gefliigelleber zwischen die Baguettescheiben legen und mit den
Orangenfilets und dem Rucola anrichten. Das Ganze mit Parmesanspénen garnieren.

Mathias Rudolph am 08. April 2010



Dirty Rice mit rotem Coleslaw

Fiir zwei Personen
Fiir den Dirty Rice:

150 g Schweine-Hackfleisch 150 g Hithnerleber 2 Scheiben Frithstiicksspeck
150 g Basmatireis 1 Zwiebel 2 Frithlingszwiebeln

1 rote Paprika 1 Stange Staudensellerie 2 Jalapenos

250 ml Hiihnerfond 2 EL Olivenol Cajun-Gewiirzmischung
Salz Pfeffer

Fiir den roten Coleslaw:

1 Kopf Rotkohl 2 Karotten 100 g kernlose rote Trauben
50 g Pekanniisse 2 EL Apfelessig 50 g Sauerrahm

100 g Mayonnaise 1 Bund Schnittlauch 1 TL Rohrzucker

1 Prise Salz Pfeffer

Fiir den Dirty Rice Basmatireis mit 125 Milliliter Hithnerfond und 250 Milliliter Wasser zum
Kochen bringen. Quellen lassen, bis der Reis bissfest ist. Dann mit einer Gabel auflockern und
etwas auskiihlen lassen.

Friihstiicksspeck wiirfeln. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Paprika und Jalapenos waschen,
Kerngehéuse entfernen und wiirfeln. Staudensellerie putzen und klein schneiden. In einer Pfan-
ne Olivendl erhitzen, Friithstiicksspeck dazugeben und knusprig anbraten. Hackfleisch hinzufiigen
und braun anbraten. Zwiebel, Paprika, Jalapenos und Staudensellerie ebenfalls in die Pfanne ge-
ben und anbraten. Hiihnerleber kalt abbrausen, trocken tupfen und kurz piirieren. Dann zu den
restlichen Zutaten in die Pfanne geben und ebenfalls anbraten. Mit restlichem Hiithnerfond ab-
16schen, mit Cajun-Gewiirzmischung, Salz und Pfeffer abschmecken. Friihlingszwiebeln putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Das Griin fiir die Garnitur beiseitelegen, restliche Friih-
lingszwiebeln und Reis mit Fleisch-Gemiise-Pfanne vermengen.

Fiir den roten Coleslaw Rotkohl putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Karotten
schélen, fein reiben und mit Rotkohl vermengen. Trauben waschen, halbieren und ebenfalls hin-
zufiigen. Apfelessig, Sauerrahm, Mayonnaise, Rohrzucker, Salz und Pfeffer zu einem Dressing
verquirlen und mit Rotkohl, Karotten und Trauben vermengen. Schnittlauch abbrausen, tro-
ckenwedeln, fein hacken und ebenfalls zum Salat geben. Pekanniisse ohne Fett in einer Pfanne
rosten, in kleine Stiickchen zerbrechen und vor dem Servieren iiber den Salat streuen.

Dirty Rice mit rotem Coleslaw auf Tellern anrichten, mit Friihlingszwiebeln garnieren und ser-
vieren.

Daniel Greineder am 26. September 2016



Fernéstliche Hiihner-Leber mit Curry-Paste, Basmati-Reis

Fiir zwei Personen

200 g Hiihnerleber 200 g Basmatireis 8 rote Schalotten

8 rote Chilischoten 2 Knoblauchzehen 20 g Ingwer

1 Zitronengras 1 Bund Koriander 1 EL Koriandersamen
1 TL Kuminsamen 500 ml Gefliigelfond 125 ml Speisedl

1 EL Fischsauce 2 EL Weiflweinessig  Salz, Pfeffer

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und den Basmatireis darin garen. Nun die Leber
sdubern. Einen Topf mit Wasser fiillen und erhitzen, aber nicht zum Kochen bringen. Danach
die Leber in dem Wasser pochieren und anschliefend in mundgerechte Stiicke schneiden. Nun
die Koriander- sowie die Kuminsamen in einer Pfanne anrésten und danach in einem Morser fein
mahlen. Fiir die Currypaste die Chilischoten zunéchst in Wasser einweichen. Nach einiger Zeit
herausnehmen, der Lénge nach aufschneiden, von den Kernen befreien und in den Mixer geben.
Danach eine Schalotte abziehen und fein hacken. Nun den Knoblauch ebenfalls abziehen und fein
hacken. Den Ingwer schilen und in Stiicke schneiden. Danach das Zitronengras ebenfalls hacken.
Die Schalotte, drei Essloffel des Knoblauchs, drei Essloffel des Ingwers und einen Essloffel des
Zitronengrases ebenfalls in den Mixer geben. Mit einer groflen Prise Salz, einem Essloffel der
gemahlenen Koriandersamen und einem Teel6ffel der gemahlenen Kuminsamen wiirzen und gut
durchmixen. Im Anschluss das Ol in einem Topf erhitzen. Danach sechs Schalotten abziehen, in
feine Ringe schneiden und goldgelb in dem Ol frittieren. Nun etwa ein Drittel der Schalottenringe
herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die vorher zubereitete Paste in das
Ol geben und unter stindigem Riihren braten, bis sie duftet. Nun den Gefliigelfond dazugeben
und einkochen. Das Ganze mit Zucker, Salz, der Fischsauce und dem Weiflweinessig wiirzen und
abschmecken. Anschliefend die Leber hinzufiigen und ein paar Minuten koécheln lassen. In der
Zwischenzeit die letzte Schalotte abziehen und in feine Ringe schneiden. Den frischen Koriander
waschen, trocken tupfen und ein paar Blatter abzupfen. Die Hiihnerleber mit der Currypaste
und dem Basmatireis auf Tellern anrichten, mit den frittierten und den rohen Schalottenringen
sowie den Korianderblidttern garnieren und servieren.

Robert Uhl am 23. Januar 2013



Fruchtige Hihner-Herzen mit pikantem Gemiise-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Hithnerherzen:

500 g Hithnerherzen 1 grofler Apfel 1 grofle Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Bliitenhonig 4 EL Ketchup

2 TL Worcester Sauce 1 Msp. Senf, mittelscharf 2 EL Paprikagewiirz, siif3
1 EL Paprikagewiirz, scharf ~Sonnenblumendol Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir den Gemiisereis:

200 g Basmatireis 4 Fleischtomaten 1 Zucchini

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Aubergine

1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt 2 Zehen Knoblauch

10 schwarze Oliven 100 g Frischkise 2 EL Zucker

2 cm Ingwer, frisch 1 Bund Petersilie, kraus 3 Chilischoten, trocken
1 TL Paprikapulver scharf  Olivendl Sonnenblumendol
schwarzer Pfeffer Salz

Den Reis mit etwas Sonnenblumendl auf niedriger Stufe in einem Topfglasig braten. Wenn er
zu zischen beginnt, so viel Wasser hinzufiigen, bis der Reis mindestens um eine Daumenbreite
bedeckt wird. Das Wasser leicht salzen. Anschlieend den Reis bei mittlerer Hitze kdcheln.

Fiir den Gemiisereis die Zucchini, die Aubergine, die rote und die gelbe Paprika waschen und
anschliefend grob wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und
auspressen.

In einer groflen Pfanne etwas Olivendl erhitzen und den gepressten Knoblauch mit den gewdiirfel-
ten Zwiebeln hinzugeben, bis beides leicht angertstet ist. Anschlielend zuerst die Paprika und
die Zucchini hineingeben. Erst wenn diese halb durchgebraten sind, die Aubergine hinzufiigen.
Dann die Fleischtomaten waschen und klein schneiden, anschlieend hinein geben und das Ge-
miise mit dem Lorbeerblatt und dem Ingwer kdcheln lassen. Zuletzt die halbierten Oliven und
den Frischkése hinzufiigen, bei Bedarf mit etwas Wasser verdiinnen. Anschliefend mit Zucker
Salz, Pfeffer, Paprikapulver und getrockneten Chilischoten wiirzen. Wenn der Reis fertig ist,
diesen vorsichtig unter das Gemdiise heben.

Fiir die Hithnerherzen eine Pfanne mit Sonnenblumendl erhitzen. Die Zwiebel und den Knob-
lauch abziehen und klein hacken. Anschlieflend zusammen mit den Hiihnerherzen in die Pfanne
geben. Den Apfel waschen und wiirfeln und ebenfalls in die Pfanne hineingeben. Sobald die
Apfelstiicken weichgebraten sind, kénnen Honig, Worcester Sauce und Ketchup ergénzt werden.
Nach Bedarf mit Senf, Paprikagewtiirz, Salz und Pfeffer die durchgebratenen Herzen wiirzen.
Die Hithnerherzen mit der fruchtigen Sauce und dem Gemiisereis auf Tellern anrichten, den Reis
mit gehackter Petersilie garnieren und servieren.

Catalina Paniagua am 31. August 2015



Gadnseleber, Cidre-Zimt-SoBe, Zwiebel-Confit mit Bratapfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

2 Génseleber, a 150 g 2 EL Butter Olivenol
Lebkuchengewiirz Meersalz Timut-Pfeffer, Pfeffer
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 500 ml Cidre 2 EL Butter

200 ml Gefliigelfond 1 Zimtstange

Fiir die Bratépfel:

2 Boskop-Apfel 2 TL gesalzene Butter 2 Zimtstangen

Fiir das Zwiebelkonfit:

2 rote Zwiebeln 1 Sternanis 3 EL Ahornsirup

3 EL Apfelessig 3 EL Olivenol

Fiir die Kartoffelwaffeln:

2 Mona-Lisa-Kartoffeln 2 EL Kartoffelstirke 80 g Butter

1 Ei 1 Lorbeerblatt 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Fiir den Bratapfel die Apfel je nach Schalendicke schiilen, aushéhlen, mit je einem Teeloffel ge-
salzener Butter und einer Zimtstange fiillen und in den Backofen geben.

Fiir die Sauce die Schalotten abziehen, hacken und in der Butter in einer Pfanne anschwitzen.
Cidre, Gefliigelfond und Zimtstange dazugeben und Sauce reduzieren lassen.

Fiir das Conlfit rote Zwiebeln abziehen, grob hacken und in einer Pfanne in Olivendl andiinsten.
Hitze reduzieren, Ahornsirup und Sternanis dazugeben und kocheln lassen. Mit Apfelessig ab-
schmecken.

Fiir die Waffeln Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden und im Salzwasser mit dem Lorbeerblatt
gar kochen. Butter in Topf zerlassen und zu Nussbutter briaunen. Das Waffeleisen vorheizen. Die
Kartoffeln abgieflen, stampfen, mit gebraunter Butter und Kartoffelstéirke vermengen und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den Teig im Waffeleisen ausbacken.

Génseleber sdubern und trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und Lebkuchengewiirz wiirzen. Oli-
venol und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Leber auf beiden Seiten anbraten und rosa
ziehen lassen.

Génseleber auf Tellern anrichten, mit Meersalz und Timutpfeffer nachwiirzen. Bratépfel aus dem
Backofen nehmen, Zimtstange entfernen und mit dem Zwiebelconfit fiillen. Neben der Leber an-
richten und Kartoffelwaffel dazu geben. Die Sauce durch ein Sieb passieren und in einem kleinen
Kénnchen garniert dazu servieren.

Annette Lang am 05. Dezember 2016



Gebackene Hiihner-Leber mit Zucchini und Semmel-Raésttalern

Fiir 2 Personen
320 g Hiihnerleber 5 Scheiben Toastbrot 1 Laugenbrezel, trocken

150 g Semmelbrosel 80 g Polentagrief3 2 Eier

1 Zucchini a 400 g 1 Zwiebel, klein 1 Zwiebel, rot

1 Zehe Knoblauch 7 Oliven, griin 1 Zitrone, unbehandelt

1 Bund Minze 1 Bund Petersilie 1 EL Bliitenhonig, fliissig
200 ml Magerjoghurt Butter 150 g Butterschmalz

100 ml Milch 70 ml Rotwein trocken Olivencl

Salz Pfeffer, schwarz

Finen Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden, das Lau-
genbrezel zerbroseln und beides in einer Schiissel vermengen. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin andiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Milch dazu giefien, aufkochen lassen unter die Brotmasse mengen. Die Petersilie abzupfen
und klein hacken. Die Oliven ebenfalls klein schneiden und anschliefend zusammen mit der Pe-
tersilie in die Knédelmasse geben. Die Eier verriihren und ebenfalls unterheben. Das Gangze fiinf
Minuten quellen lassen. Ein 30 Zentimeter langes Stiick Alufolie mit Butter einfetten, den Kno-
delteig darauf verteilen und anschliefend das Ganze einrollen. Die Rolle in das Wasser geben und
20 Minuten garen. Anschlieend herausnehmen, den Teig auswickeln und Scheiben schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Scheiben darin von beiden Seiten goldbraun braten.
Die Hithnerleber waschen, trocken tupfen und durch den Magerjoghurt ziehen. Die Semmelbrosel
und den Polentagriefl zusammen mengen und die Hithnerleber anschlieBend darin wenden. Das
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Leber darin etwa vier Minuten ausbacken. An-
schliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Zucchini von den Enden befreien und mit einem Gemiisehobel in zentimeterdicke
dicke Scheiben hobeln. Den Knoblauch und die rote Zwiebel abziehen und in feine Scheiben
schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Minze abzupfen und zwei Blatter
klein schneiden. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchini etwa drei Minu-
ten darin anbraten. Anschliefend den Knoblauch und die Zwiebel dazu geben, durchschwenken
und das Gemiise aus der Pfanne nehmen. Den Honig in die Pfanne geben, etwa zwei Minuten
karamellisieren und mit dem Rotwein abléschen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und
einkochen lassen, so dass ein Sirup entsteht. Das Zucchinigemiise wieder in die Pfanne geben mit
Zitronensaft abschmecken und mit der Minze bestreuen. Die Hiihnerleber zusammen mit dem
Zucchinigemiise und den Semmelrosttalern auf Tellern anrichten und servieren.

Christoph Buchmiiller am 11. Januar 2010



Gebratene Hahnchen-Leber, Ziegenkdse, Balsamico-Erdbeeren

Fiir 2 Personen

250 g Héhnchenleber 250 g Erdbeeren, frisch 200 g Feldsalat

1 Zwiebel, klein 5 Cherrytomaten 0,5 Roggen-Baguettebrot
4 Ziegen-Frischkésetaler 2 EL Balsamico-Essig, schwarz 3 EL Honig, fliissig
Pflanzenol Chilipulver Pfeffer, bunt

Salz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Den Salat waschen, trocken schleudern und in
eine Schiissel geben. Die Cherrytomaten vierteln. Anschliefflend die Zwiebel abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Cherrytomaten und die Zwiebel mit dem Salat vermengen. Eine Pfanne
mit dem Honig erhitzen, karamellisieren und anschliefend mit dem Balsamico-Essig abloschen.
Die Erdbeeren vom Griin befreien, vierteln, in die Pfanne geben und mit Chili wiirzen. Das Ganze
darf nicht geschwenkt, sondern lediglich auf dem Herd warm gehalten werden. Die Héhnchenleber
waschen und trocken tupfen. Eine weitere Pfanne mit etwas Ol erhitzen und die Leber drei
Minuten von jeder Seite anbraten. Die Ziegenkésetaler in den vorgeheizten Ofen geben und
etwa fiinf Minuten erwérmen. Zwei Scheiben schief von dem Roggen-Baguette abschneiden. Die
Hahnchenleber auf dem Feldsalat auf Tellern anrichten, die Balsamico-Erdbeeren, den Ziegenkiise
und die Baguettescheiben dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Jens Hitbner am 08. Dezember 2009
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Gebratene Kalb-Leber mit Apfeln und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbsleber:

200 g Kalbsleber 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
3 Bund Salbei 100 g Butter 1 EL Mehl

1 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir die karamellisierten Apfel:

1 Apfel (z.B. Braeburn) 50 ml Weilwein 50 ml Gefliigelfond
2 EL Apfelessig 50 g Zucker

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 75 ml Milch 100 g Sahne

50 g Butter Muskatnuss Salz

Pfeffer

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die karamellisierten Apfel Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren. Gefliigelfond,
Weifiwein und Essig dazugeben und so lange reduzieren, bis der Karamellsud leicht gebunden
ist. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Den Apfel waschen, vierteln, entkernen, in acht Spalten
schneiden und in den Karamellsud legen. Etwa fiinf Minuten weiter kocheln lassen.

Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schilen, waschen, wiirfeln und in einem Topf in Salzwasser
gar kochen. Zwei Essloffel der Sahne zuriick behalten und den Rest in einem Topf aufkochen, mit
Salz und Muskat wiirzen. Kartoffeln zweimal durch eine Kartoffelpresse in einen Topf driicken.
Heifle Sahne und 50 Gramm Butter zugeben, mit einem Holzl6ffel glatt rithren.

Leber waschen, trocken tupfen, gegebenenfalls parieren. In grobe Wiirfel schneiden und leicht
mit Mehl bestduben. Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebel in Ringe schneiden und in einer
Pfanne in Butter glasig anschwitzen. Wieder heraus nehmen und beiseite stellen. Erneut Butter
in derselben Pfanne schmelzen und die Leber darin scharf anbraten. Knoblauch andriicken und
zu der Leber in die Pfanne geben. Salbei waschen, trocknen, von den Stielen zupfen und mit in
die Pfanne geben. Erneut etwas Butter in die Pfanne geben. Zwiebelringe wieder in die Pfanne
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren die restliche Sahne leicht anschlagen und unter das Kartoffelpiiree heben.
Die gebratene Kalbsleber mit karamellisierten Apfeln und Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten
und servieren.

Manfred Konigs am 14. Marz 2016
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Gebratene Kalb-Leber Strassburger Art mit Braterddpfeln

Fiir 2 Personen
2 Kalbsleberschnitzel 500 g Kartoffeln, fest 350 g Butter

250 g Sonnenblumensl 100 g Mehl 25 g Kartoffelstéirke
2 Apfel 2 Zitronen, unbehandelt 2 Zwiebeln

2 EL Worcester-Sofe 1 Bund Petersilie, glatt  Salz

Pfeffer

Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen.
Die Zwiebeln abziehen, in diinne Ringe schneiden und in Mehl wenden. Die Apfel schélen, den
Strunk ausstechen und in dicke Ringe schneiden. Eine Zitrone halbieren und etwas Saft iiber die
Apfelringe traufeln. Die Kalbsleberschnitzel waschen, trocken tupfen, in grofle Stiicke zerteilen
und eine Seite mit Mehl bestreichen. Anschliefend die Leberstiicke salzen und pfeffern und in 80
Gramm Butter scharf anbraten. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und im Backofen warm
stellen. Nun die Kartoffelstéirke in die Pfanne geben und mit 250 Milliliter Wasser aufgieflen.
Anschlielend die zweite Zitrone halbieren, in die Pfanne pressen und mit der Worcester-Sofle
rithren. Das Ganze reduzieren lassen. Die Kartoffeln abgielen, schilen und der Linge nach
vierteln. In einer Pfanne 60 Gramm Butter aufschdumen, die Kartoffel dazu geben und zehn
Minuten goldbraun braten. Anschliefend die Bratkartoffeln mit Salz wiirzen. Zum Schluss 100
Gramm kalte Butterwiirfel und gehackte Petersilie dazu geben. Die Zwiebelringe in dem Son-
nenblumendl anbraten und anschlieflend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. In einer Pfanne die
restliche Butter aufschiumen lassen und die Apfelringe goldbraun braten. Die Kalbsleber mit
den Bratkartoffeln, den Apfelringen und den Zwiebelringen auf Tellern anrichten.

Friedrich Teltscher am 30. November 2009
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Gebratene Kalb-Leber, Apfel-Rdstzwiebeln, Erbsen-Piiree

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsleber 100 g mehligk. Kartoffeln 400 g Erbsen

1 Zwiebel 1 Apfel 1 Vanilleschote

1 Zimtstange 1 Muskatnuss 1 Salbeiblatt

4 Minzblatter 1 TL edelsiifles Paprikapulver 1 Pr getrockneter Majoran
1 EL Chilisalz 3 EL Butter 2 EL Sahne

100 ml Gemiisefond 80 ml Bratenfond 20 ml Sherry

Mehl Pflanzenol Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und die Teller darin warmhalten. Die
Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden.
Das Pflanzenol auf 170 Grad erhitzen. 40 Gramm Mehl mit dem Paprikapulver mischen und
die Zwiebelringe darin wenden. Das iiberschiissige Mehl abschiitteln und die Zwiebeln in dem
heifen Ol knusprig braun frittieren. AnschlieBend auf dem Kiichenpapier abtropfen lassen. Die
Leber waschen, trocken tupfen und in etwa ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Anschlie-
Bend in Mehl wenden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Leberscheiben zuerst auf
einer Seite anbraten, bis an der Oberfliche Fliissigkeit austritt. Die Leber wenden und wieder
braten, bis erneut Fliissigkeit austritt. Die Leber aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.
Den Bratensatz mit Sherry abloschen. Den Bratenfond, einen Essloffel Butter, das Salbeiblatt,
je eine Prise Chilisalz und Majoran zufiigen. Die gebratene Leber in die Sofle geben und kurz
ziehen lassen. Die Kartoffeln abgiefien. Die Erbsen in dem Gemiisefond aufkochen lassen. An-
schliefend werden die Erbsen abgegossen und piiriert. Ein Essloffel Butter, die Sahne und eine
Prise Chilisalz zu geben. Die Muskatnuss reiben und nach Geschmack zu geben. Die Kartoffeln
in die Kartoffelpresse geben und mit dem Erbsenmus vermengen. Die Minzblatter fein hacken
und unter das Piiree mischen. Den Apfel schéilen, vom Kerngehéduse befreien und in Streifen
schneiden. Die restliche Butter in der Pfanne erhitzen. Die Zimtstange und die Vanilleschote
in die Pfanne geben und die Apfelscheiben darin anbraten. Die Teller aus dem Ofen nehmen
und die Kalbsleberscheiben darauf anrichten. Anschliefend die Sofle dariiber verteilen und die
Apfelspalten daneben anrichten. Das Erbsenpiiree zu geben und mit den Rostzwiebeln servieren.

Roland Eser am 28. Juli 2010
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Gefliigel -Leber mit Ingwer-Kirschen und Kartoffel-Piree

Fiir 2 Personen
300 g Gefliigelleber 100 g Schattenmorellen 5 festk. Kartoffeln, grof3

1 Zwiebel 1 kleine Ingwerknolle 2 EL Mehl

2 EL Butter 1 EL Kirschkonfitiire 100 ml Milch
125 ml Gefligelfond 2 EL Balsamicoessig Sonnenblumensl
Muskatnuss schwarzer Pfeffer Salz

Die Kartoffeln schiilen, klein schneiden und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Die Zwie-
bel und den Ingwer schiilen und in feine Streifen schneiden. Etwas Ol in einem Topf erhitzen
und beides darin glasig anschwitzen. Anschlieend die Kirschkonfitiire, den Fond und den Essig
dazugeben und drei Minuten im offenen Topf kochen lassen. Daraufthin die Kirschen zur Sauce
geben und weitere drei Minuten kochen lassen. Die Leber salzen und im Mehl wenden. Etwas
Ol in einer Pfanne erhitzen und einen Essloffel Butter hinzugeben. Die Leber darin unter Wen-
den ca. drei Minuten bei hoher Hitze braten. Das Ganze mit der Sauce abloschen, salzen und
pfeffern. Die Kartoffeln abgieflen und stampfen. Die Milch und die restliche Butter hinzugeben
und vermengen. Das Ganze mit Pfeffer, Salz und Muskatnuss abschmecken. Die Gefliigelleber
mit den Ingwer-Kirschen und dem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.

Thorsten Kessler am 19. April 2011
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Gefliigel-Leber mit Pekannuss-Crunch, Zwiebel-Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

150 g Gefliigelleber 100 ml Portwein 3 EL Balsamico
50 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir das Chutney:

1 rote Zwiebel 1 Apfel 100 ml Portwein
3 EL Balsamico 1 TL Zucker 1 Zweig Rosmarin
50 g Butter Salz Pfeffer

Fiir das Topping;:

1 EL Pekanniisse 2 EL Zucker 1 EL Wasser

5 Datteln

Fiir den Salat:

100 g Wildkrautersalat 1 EL Limette 1 Orange
1 TL Holunderbliitensirup 2 EL Olivenol Salz
Pfeffer

Fiir die glasierte Leber diese waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Chutney den Apfel schilen, vom Kerngehduse befreien und fein wiirfeln. Zwiebel abzie-
hen und fein hacken. Apfel und Zwiebel in einer Pfanne mit Butter schwenken und mit Portwein
und Balsamico abloschen. Etwa 5 Minuten weich kocheln lassen. Rosmarin abbrausen, trocken-
wedeln und einige Nadeln vom Zweig nehmen. Sauce mit einigen Rosmarinnadeln, Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Topping in einem Topf Zucker und Wasser erhitzen und den Zucker vollstiandig darin
schmelzen. Niisse hacken, im Zuckerwasser karamellisieren, Datteln in diinne Scheiben schneiden
und ebenfalls in den Topf geben.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Leber in der Pfanne von beiden Seiten ca. 3 Minuten
scharf anbraten und mit Balsamico und Portwein abléschen.

Fiir den Salat die Wildkréauter verlesen, waschen und trockenschleudern. Aus dem Saft je einer
Limette und Orange, Holunderbliitensirup, Olivendl, Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren und
mit dem Salat vermengen.

Die glasierte Gefliigelleber mit Pekannuss-Crunch, rotem Zwiebel-Chutney und Wildkréutersalat
auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Compans am 07. Juli 2016
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Gefliigel-Leber mit Rotwein-SoBe und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

400 g Gefliigelleber 2 Scheiben Bacon 250 g mehligk. Kartoffeln
100 g weifle Champignons 2 Zwiebeln 150 g Butter

2 EL Butterschmalz 1 TL Dijonsenf 250 ml trockener Rotwein
500 ml Milch 125 ml Gefliigelfond Ingwerdl

Muskatnuss schwarzer Pfeffer Salz

Die Leber sdubern, waschen, trocken tupfen und in einem Viertel Liter Milch fiir fiinf Minu-
ten einlegen. Die Kartoffeln schélen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die
Kartoffeln darin gar kochen. Die Gefliigelleber nochmals abspiilen und in einer Pfanne mit dem
Butterschmalz anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und warm halten. Eine Zwiebel
abziehen, klein schneiden und in der Pfanne mit dem Bratensud anbraten. AnschlieBend mit
dem Fond, dem Wein und dem Senf aufkochen lassen. Die Champignons putzen, in Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit Ingwerdl anbraten. Die restliche Zwiebel abziehen und wiir-
feln. Den Bacon ebenfalls in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit etwas Ingwerdl erhitzen und
die Zwiebel und den Bacon darin anbraten. Die Pilze ohne Fliissigkeit und die Gefliigelleber
in die Sauce geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss ein wenig
Butter hinzugeben. Muskatnuss reiben. Die Kartoffeln abgieflen und mit der restlichen Milch
und der restlichen Butter stampfen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Anschliefend die Zwiebel und den Bacon untermengen. Die Hiihnerleber in der Rotweinsauce
mit dem Kartoffelbrei auf Tellern anrichten und servieren.

Doris Glebe am 18. April 2011
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Gefliigel-Leber mit Zwiebel -Chutney, Rosenkohl, Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

300 g Gefliigelleber 150 ml Portwein 4 EL Balsamico Essig
50 g Butterschmalz 2 EL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir das Chutney:

1 rote Zwiebel 1 roter Apfel 1 EL Zuckerriibensirup
100 ml Portwein 3 EL Balsamico Essig 1 Zweig Rosmarin

50 g Butter Chili Salz, Pfeffer

Fiir den Stampf:

300 g mehligk. Kartoffeln 70 g Butter 100 ml Milch

100 ml Sahne Muskatnuss Salz

Fiir den Rosenkohl:

100 g Rosenkohl 2 EL Butter Olivenol, Salz

Fiir die Leber:

Leber waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mehlieren. Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen und die Leber darin ca. 2 Minuten scharf anbraten. Mit Portwein und
Balsamico abléschen.

Fiir das Chutney:

Apfel schilen, vom Kerngehéiuse befreien und fein wiirfeln. Zwiebel abziehen und in feine Schei-
ben schneiden. Apfel und Zwiebel in einer Pfanne mit Butter schwenken und mit Portwein und
Balsamico abloschen. Zuckerriibensirup unterrithren und etwa 5 Minuten weich kocheln lassen.
Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, Nadeln abzupfen. Chutney mit einigen Rosmarinnadeln,
Salz, Pfeffer und etwas Chili abschmecken.

Fiir den Stampf:

Kartoffeln schilen und in kleine Stiicke schneiden. In einem grofien Topf in kochendem Salz-
wasser weichkochen. Abgieflen. Milch, Sahne und Butter in einem Topf erwérmen, Kartoffeln
zugeben und darin grob zerstampfen. Piiree mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen, waschen und in einzelne Blétter teilen. In einer Pfanne Olivendl und Butter
erhitzen und die einzelnen Rosenkohlblétter darin unter Wenden ca. 2 Minuten résten. Mit etwas
Salz abschmecken.

Glasierte Gefliigelleber mit Zwiebel-Chutney, gertstetem Rosenkohl und Kartoffelstampf auf
Tellern anrichten und servieren.

Julia Compans am 05. Dezember 2017
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Gefliigel-Leber-6Gulasch mit Kartoffel-Piiree, Blumenkohl

Fiir zwei Personen
Fiir das Gefliigellebergulasch:

400 g Gefliigelleber 65 g Schmalz 1 Zwiebel

1 EL Mehl 125 ml Saure Sahne 125 ml Rotwein

1 TL getrockneter Majoran Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Kartoffelpiiree:

4 grofe, mehligk. Kartoffeln 1 Muskatnuss 150 ml Milch

2 Zweige Petersilie glatt 5 Halme Schnittlauch 50 g Butter

Salz

Fiir die Blumenkohlbeilage:

1 kleinen Blumenkohl 100 g Butter 50 g Semmelbrosel
Salz

Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schilen und in kochendem Salzwasser gar kochen. Den
Blumenkohl in Réschen teilen, waschen und in Salzwasser gar kochen.

Fiir die Gefliigelleber die Leber in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne das Schmalz erhitzen. Die
Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Leber in der Pfanne gemeinsam mit der Zwiebel anbraten.
Das Mehl dariiber streuen und mit Salz und Majoran abschmecken. Die Saure Sahne unterriih-
ren. Die Fliissigkeit einreduzieren lassen, anschlieend die Pfanne mit 125 Millilitern heiflem
Wasser auffiillen und die Leber zugedeckt garen lassen. Abschlieflend den Rotwein zugieflen und
alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln stampfen und etwas Muskatnuss dazureiben. Die Milch und Butter in einem Topf
erhitzen und zu dem Brei geben.

Fiir den Blumenkohl Butter in einer Pfanne erhitzen und die Semmelbrosel darin anschwit-
zen. Das Gulasch auf Tellern anrichten. Das Kartoffelpiiree dazugeben und mit Petersilie und
Schnittlauch garnieren. Den Blumenkohl mit den Semmelbroseln bestreuen und servieren.

Angelika Kuschinsky am 20. Mai 2015
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Gefliigelherz-Ragout, Feldsalat, Rotwein-SoBle, Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir Ragout und Sof3e:

400 g Putenherzen 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
200 ml trockener Rotwein 250 g Gefliigelfond 4 Tropfen Chiliwiirzsauce
1 Zitrone 1 EL Créme Fraiche 2 TL Speisestéirke
Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Stampf:

6 Kartoffeln (mehlig) 1 Sellerieknolle 3 cm Ingwer

1 grofler Apfel 1 Ei Salz, Pfeffer

Fiir den Feldsalat:

100 g Bauchspeck 150 g Feldsalat 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 30 ml weiler Balsamico 80 ml Olivendl

2 EL Butter 1 EL Agavendicksaft 1 EL heller Sesamsaat
Salz Pfeffer

Fiir Ragout und Sof3e:

Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden, mit Chiliwiirzsauce und Pfeffer in einem
grofen Topf mit Olivenol bei starker Hitze kurz anschwitzen. Herzen waschen, trocken tup-
fen, dazugeben und darin schmoren lassen. Mit Gefliigelfond und Rotwein abléschen und ca. 5
Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Créme Fraiche zugeben und einriihren.
Speisestiarke mit 2 EL Wasser glattrithren, ebenso unterrithren. Ragout ca. 5 Minuten leicht
kocheln lassen.

Fiir den Kartoffel-Stampf:

Sellerie grof3ziigig schéilen, klein schneiden. Kartoffeln schilen, ebenso klein schneiden. Beides in
kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten gar kochen. Apfel waschen, Kerngeh#duse entfernen und
klein schneiden. Apfel nach ca. 8 Minuten der Garzeit in den Topf geben und ebenso im Salz-
wasser weich kochen. Abgieflen und abtropfen lassen. Ingwer schélen und fein reiben. Eiweifl und
FEigelb trennen. Mit Handstampfgerit Kartoffeln, Sellerie, Eigelb, Ingwer und Apfel zu einem
weichen Stampf stampfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Feldsalat:

Den Knoblauch abziehen und pressen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Vinaigrette aus
Zwiebeln, Knoblauch, Balsamico, Oliventl und Agavendicksaft herstellen. Vinaigrette mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Salat waschen, trocken schleudern und mit der Vinaigrette vermengen.
Bauchspeck in kleine Wiirfeln schneiden und in Butter kréftig anbraten, mit dem Sesam unter
den Salat vermengen.

Gefliigelherzragout mit Feldsalat, Rotweinsauce und Kartoffel- Sellerie-Stampf auf Tellern an-
richten und servieren.

Ben Kreher am 11. September 2017
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Gemiise-Risotto mit Salbei-Puten-Leber

Fiir 2 Personen
125 g Putenleber 125 g Risottoreis 1 Karotte, grof3

1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel, klein 75 g Erbsen, TK-Ware
50 g Parmesan 4 Blatter Salbei 1 TL Butter

1 EL Mehl 500 ml Gemiisefond Olivenol

Pfeffer, schwarz Salz

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Karotte schéilen und in Wiirfel
schneiden. In einem Topf Olivendl erhitzen und das Ganze darin andiinsten. Den Risottoreis in
einen Topf geben und glasig andiinsten. Den Fond erhitzen und nach und nach unter den Reis
geben. Diesen Vorgang unter Rithren wiederholen, sodass das Risotto eine schlotzige Konsistenz
erhilt. Die Leber waschen, trocken tupfen und in Mehl wenden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Leber von beiden Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salbei mit in die
Pfanne geben. Die Erbsen mit zu dem Reis geben. Den Parmesan reiben und mit der Butter
unter das Risotto geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise-Risotto auf Tellern
anrichten und die Leber dazu servieren.

Said Bourechem am 01. Marz 2010
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Gerdstete Kalb-Leber mit Apfeln und Kartoffel-Gratin

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsleder 300 g Kartoffeln 150 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Apfel 1 Zitrone

50 g Gouda 50 g kalte Butter 400 ml Weiwein, trocken
250 ml Rinderfond 125 ml Sahne 125 ml Milch

1 Bund Salbei 1 EL Majoran, getrocknet 1 Muskatnuss

1 Zimtstange 2 Gewiirznelken 1 Sternanis

Zucker, Puderzucker Mehl, Pflanzendl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf auf den Herd geben und
erhitzen. Die Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Die Milch, die Sahne und etwas Wasser
in den Topf geben und einen Ansatz daraus herstellen. Anschliefend alles mit Salz und geriebe-
ner Muskatnuss wiirzen, den Knoblauch dazugeben und aufkochen lassen. Einen weiteren Topf
aufsetzen und erhitzen. Den Puderzucker in den Topf geben und karamellisieren lassen. Den Pu-
derzucker mit der Hélfte des Weilweins und etwas Wasser abloschen. Anschlieend die Zitrone
halbieren, den Saft auspressen und diesen zusammen mit einer Zimtstange, den Gewiirznelken
und dem Sternanis in den Topf geben und alles aufkochen lassen. Die Kartoffeln und die Apfel
waschen, schilen und jeweils in diinne Scheiben schneiden. Anschliefflend die Kartoffeln in den
Topf mit der Milch-Sahne-Mischung geben und die Apfel in den Topf mit dem Weifiwein geben.
Beides fiir circa sechs Minuten kochen lassen. Die Auflaufform mit etwas Butter gleichméfig ein-
streichen und die Kartoffelscheiben hinein legen. Etwas von dem Ansatz dazugeben. Den Gouda
reiben und iiber die Kartoffeln streuen. Die Auflaufform fiir 15 Minuten in den vorgeheizten
Backofen geben. Die Apfel aus dem Topf nehmen und in den Kiihlschrank stellen. Eine Pfanne
mit drei Essloffeln Pflanzendl erhitzen. Die Kalbsleber putzen, die Sehnen und die Haut entfer-
nen und in Scheiben schneiden. Anschlieend in Mehl wenden, in die Pfanne geben und scharf
anbraten. Die Leber aus der Pfanne nehmen und in Alu-Folie einpacken. Die Zwiebeln abzie-
hen, klein schneiden, ebenfalls in die Pfanne der Leber geben und mit drei Essloffeln Pflanzenol
goldbraun résten, den getrockneten Majoran hinzugeben und kurz mitrésten. Die Zwiebeln mit
etwas Mehl bestduben und mit dem restlichen Weilwein sowie dem Rinderfond abléschen. Von
der ausgepressten Zitrone etwas Schale in die Pfanne reiben und alles heifl aufkochen lassen,
bis eine feste Konsistenz erreicht ist. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Hitze
verringern. Die gerdstete Leber aus der Alu-Folie nehmen und mit etwas Salz wiirzen. Die Leber
anschlieend mit etwas kalter Butter zuriick in die Pfanne geben und ziehen lassen. Eine weitere
Pfanne mit etwas Butter erhitzen und die Apfel darin schwenken. Eine zusitzliche Pfanne mit
Pflanzendl erhitzen. Den Salbei waschen, trocken tupfen und die Blétter von den Stielen zupfen.
Drei Salbeiblédtter in die Pfanne geben und darin frittieren. Das Kartoffelgratin aus dem Ofen
nehmen. Die Leber auf einem Teller drapieren und mit den frittierten Salbeiblidttern garnieren.
Die Apfelspalten neben die Leber legen. Das Kartoffelgratin aus der Form nehmen, ebenfalls auf
dem Teller anrichten und servieren.

Robert Wenzl am 11. Februar 2013
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Gerostete Kalb-Leber mit Petersilien-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsleber:

2 Scheiben Kalbsleber a 150 g 2 Zwiebeln 2 EL Butter

250 ml Rotwein 2 EL Preiselbeer-Konfitiire 2 Zweige Majoran

1 EL Mehl Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

500 g neue kleine Kartoffeln 70 g Butter 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir die Kalbsleber:

Leber waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Butter und Ol in einer Pfanne erhit-
zen, Majoran zugeben und Leber darin bei mittlerer Hitze ca. 5-6 Minuten braten. Mit Wein
abloschen und mit Mehl bestduben. Erst kurz vor Ende der Garzeit mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln waschen, schélen und in kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten weich kochen. Abgie-
Ben und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen abzupfen und grob hacken. Kartoffeln in die Pfanne geben und in der Butter ca. 5
Minuten braten. Petersilie zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gerostete Kalbsleber mit Petersilien-Kartoffeln auf Tellern anrichten, mit Preiselbeer-Konfitiire
garnieren und servieren.

Hans Lehner am 06. Juli 2017

Gerostete Rinder-Leber mit Apfel-Stiicken, Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen
250 Rinderleber 150 g durchwachsener Speck 300 g feste Kartoffeln

1 grofle Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Apfel, Cox Orange
1 Zitrone 0,25 Bund glatte Petersilie 1 EL gekornte Briihe
1 EL Majoran 200 ml Rinderfond 1 EL Sojasauce
Mehl Butterschmalz Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln in Salzwasser gar ko-
chen. Die Leber waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch abziehen und fein hacken. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und den
Knoblauch und die Zwiebeln goldbraun anrésten. Die Leber mit Mehl bestduben, in die Pfanne
geben und kurz mit anbraten. Die Leber aus der Pfanne nehmen und zum Warmhalten in den
Ofen geben. Den Gemiisefond, den Majoran und die Sojasauce zu dem Sud geben und kdcheln
lassen. Den Apfel schilen, halbieren, vom Kerngehiuse befreien und in Stiicke schneiden. Die
Apfelstiicke mit in die Pfanne geben und das Ganze einkochen lassen. Die Kartoffeln abgieflen,
pellen und in Scheiben schneiden. Etwas Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Kartof-
feln anbraten. Den Speck wiirfeln und zu den Kartoffeln geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Leber wieder zu der Sauce geben. Die Petersilie zupfen. Die Leber mit der Sauce und den
Apfelstiicken auf Tellern anrichten. Die Bratkartoffeln ebenfalls auf den Teller geben, mit der
Petersilie bestreuen und servieren.

Sigrid Krenn am 14. April 2011
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6riine Bandnudeln mit Kalb-Leber-Birnen-Ragout

Fiir zwei Personen

150 g Kalbsleber 200 g griine Bandnudeln 1 kleine, feste Birne

1 Zwiebel 20 g Butter 40 ml trockener Weilwein
100 ml Gefliigelfond 75 ml Schlagsahne 1 Lorbeerblatt

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Prise getrockneter Majoran 2 TL Puderzucker

1 Muskatnuss 1 EL Pflanzendl Salz

schwarzer Pfeffer

Salzwasser in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Das Ol in einem Topf
erhitzen und darin die Zwiebeln glasig diinsten. AnschlieBend mit dem Weiflwein abloschen, re-
duzieren und den Fond angieflen. Das Lorbeerblatt hinzufiigen und die Sofle etwa zehn Minuten
knapp unter dem Siedepunkt ziehen lassen. AnschlieBend das Lorbeerblatt wieder entfernen, die
Sahne hinzugiefien und nochmals kurz erhitzen. Danach mit einem Stabmixer die Sole durchmi-
xen und zehn Gramm Butter einrithren und die Sofle mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatabrieb
abschmecken. Die Kalbsleber waschen, trocken tupfen und in zentimeterbreite Streifen schnei-
den. Die Birne halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Die Petersilienbldtter abzupfen
und klein schneiden. Den Puderzucker in einer Pfanne leicht karamellisieren, die Birnen darin
von beiden Seiten braten und die {ibrige Butter unterriihren. Danach die Kalbsleber hinzufiigen
und etwa drei Minuten darin braten. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, Majoran und den Petersi-
lienbléttern abschmecken. Die Bandnudeln im Salzwasser bissfest garen, abgieflen und danach
in die Sahnesofle geben. Die Nudeln mit dem Leber-Birnen-Ragout auf Tellern anrichten und
servieren.

Andrea Betz am 29. Februar 2012

Hdhnchen-Leber mit Apfel-Zwiebel-Ringen, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
200 g Héhnchenleber 250 g mehligk. Kartoffeln 200 g Feldsalat

1 Scheibe Brot 100 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 sduerlicher Apfel Mehl 300 g Butter

200 g Butterschmalz 250 ml Sahne 3 EL Himbeeressig
5 EL Ol 1 Muskatnuss Zucker, Salz, Pfeffer

In einem Topf Salzwasser aufsetzen. Die Kartoffeln waschen, schilen, klein schneiden und in dem
Salzwasser kochen. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Die Zwiebeln abziehen. Die Apfel
waschen, schiilen und vom Kerngehiuse entfernen. Die Zwiebel und die Apfel in Ringe schneiden.
Beides in der Pfanne in Butter ausbacken. Eine weitere Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Die
Knoblauchzehe abziehen, halbieren, in die Pfanne geben und in der Butter auslassen. Die Brot-
scheibe dazugeben und knusprig anbraten. Anschliefend die Brotscheibe in Wiirfel schneiden.
Die Kartoffeln abgiefien, stampfen, mit der restlichen Butter und der Sahne vermengen und mit
Salz und etwas Muskatnuss abschmecken. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen. Die Le-
ber waschen, trocken tupfen und mehlieren. AnschlieBend im Butterschmalz kurz anbraten. Den
Feldsalat verlesen, waschen und trocken schleudern. Den Himbeeressig mit Salz, etwas Zucker
und dem Ol vermengen. Das Dressing iiber den Salat geben, vermengen und die Crofitons iiber
den Salat streuen. Die Hihnchenleber mit den Apfel-Zwiebel-Ringen, dem Kartoffelstampf und
dem Feldsalat mit dem Himbeerdressing auf Tellern anrichten und servieren.

Brigitte Riedel am 07. Oktober 2013
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Hdhnchen-Leber mit Buchweizen und Orangen-Salat

Fiir zwei Personen
200 g Héhnchenleber 200 g russischer Buchweizen 50 g Trockenpilze

1 Kopfsalat 1 Chicorée 1 Radicchio

100 g Cocktailtomaten 1 unbehandelte Orange 1/2 Bund Basilikum
2 EL Butter 150 g saure Sahne Olivenol

1 Muskat rosa Pfeffer, Salz, Pfeffer

Die Trockenpilze mit kochendem Wasser iibergieflen und stehen lassen. Den Buchweizen mit
drei Tassen Wasser zum Kochen bringen und elf Minuten auf der kleinsten Flamme kochen. Die
Butter dazugeben und mit geschlossenem Deckel stehen lassen. Die Orange schélen und filetieren.
Den Chicorée, den Radicchio und den griinen Salat verlesen, waschen und trocken schleudern.
Den Radicchio und den Chicorée fein schneiden und zusammen mit den Orangenfilets samt Saft
in eine Schiissel geben. Das Ganze vermischen und ein paar Minuten stehen lassen. Anschlieend
die Cocktailtomaten vierteln und mit den griinen Salatbldtter zu dem restlichen Salat geben.
Das Ganze mit Ol, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hihnchenleber waschen und trocken
tupfen. Anschlielend halbieren und sanft von allen Seiten anbraten. Die eingeweichten Pilze
(ohne Fliissigkeit!) zu der Leber geben. Die saure Sahne mit drei bis vier Essloffeln Wasser
verrithren und ebenfalls mit in die Pfanne geben. Das Ganze auf kleinster Flamme aufkochen
und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Das Basilikum zupfen und fein hacken. Die
H&ahnchenleber mit dem Buchweizen und dem Orangensalat auf Tellern anrichten, mit dem rosa
Pfeffer und dem Basilikum garnieren und servieren.

Nadja Schroer-Petranovskaja am 12. November 2012
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Hdhnchen-Leber mit Kartoffel-Piiree, Zwiebel- Apfelringe

Fiir zwei Personen

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g Kartoffel, mehligk. 50 g Butter 125 ml Milch

125 ml Sahne 1 Muskatnuss 1 TL Paprikapulver, scharf
Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Hihnchenleber:

300 g Hihnchenleber Mehl, Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebel-Apfelringe:

1 Gemiisezwiebel 1 sduerlicher Apfel 50 g Butter

100 ml Sonnenblumensl 1 TL Zucker Mehl, Salz, Pfeffer

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schélen
und wiirfeln und im kochenden Salzwasser garen. Die Zwiebel schilen, in diinne Ringe schneiden
und mehlieren. Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin gold-
braun braten, anschliefend salzen und pfeffern. Den Apfel schilen, das Kerngehiuse entfernen
und anschlieflend in etwa einen Zentimeter dicke Ringe schneiden. In einer weiteren Pfanne die
Butter erhitzen und die Apfelringe darin goldbraun anbraten, mit Zucker bestreuen und kara-
mellisieren lassen. Die Leber waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern, im Mehl wenden und das
tiberschiissige Mehl abklopfen. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die mehlierte
Leber auf jeder Seite zwei bis drei Minuten bei mittlerer Hitze braten und anschliefend mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Fiir das Kartoffelpiiree die Milch in einem kleinen Topf erhitzen. Die garen
Kartoffeln abgieflen und mit dem Kartoffelstampfer zerstampfen und die heifle Milch, die Sahne
und die Butter unterrithren. Das Piiree mit Salz, weiflen Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und
mit geriebener Muskatnuss abschmecken. Das Kartoffelpiiree zum Anrichten in einen Spritzbeu-
tel fiillen. Den Feldsalat waschen, trocken tupfen oder durch die Salatschleuder drehen und kurz
vor dem Anrichten in der Salatsauce schwenken. Aus dem Kiirbiskernol, dem Balsamicoessig,
dem Zucker sowie Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen und mit dem Feldsalat marinie-
ren. Auf einem Teller die Apfel- und die Zwiebelringe mit der Hahnchenleber anrichten, mit dem
Spritzbeutel das Kartoffelpiiree dekorativ darauf anrichten und servieren.

Gerry Wrede am 11. August 2014
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Hdhnchen-Leber, Rostzwiebeln, Apfelmus, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

400 g Hahnchenleber 250 g Kartoffeln, mehlig 2 Apfel, Cox-Orange

2 Apfel, Golden-Delicious 1 Apfel, Granny-Smith 1 Zitrone, unbehandelt
1 Gemiisezwiebel 100 g Zucker 150 g Butterschmalz
50 g Butter 200 ml Schlagsahne 100 ml Milch

2 Zweige Petersilie, glatt 1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 Msp Zimt, gemahlen
1 Msp Nelkenpulver Mehl Pfeffer, schwarz

Salz

Die Kartoffel schilen und in Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel abziehen und in Ringe schnei-
den. 50 Gramm Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln darin anbraten und mit
Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver wiirzen. Die Apfel schilen, vom Strunk und vom Kernge-
héuse befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen,
90 Gramm Zucker dazugeben und die Apfel hineingeben. Das Ganze etwa fiinf Minuten ko-
cheln lassen. Anschliefend das Wasser abgieen und die Apfel piirieren. Das Apfelmus in drei
gleich grofle Teile teilen. Die Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Den ersten Teil mit
dem Nelkenpulver abschmecken, den zweiten Teil mit dem Zimt abschmecken und den dritten
Teil mit etwa 20 Millilitern Zitronensaft abschmecken. Die Kartoffel abgieflen, die Butter, die
Milch und die Sahne dazugeben und alles stampfen. Die Kartoffelmasse mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Hahnchenleber waschen, trocken tupfen und parieren. Anschlieend die Leber
mit Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Leber darin kross braten. Zum Schluss den restlichen Zucker iiber die Leber geben und
etwas karamellisieren. AnschlieBend die Leber aus der Pfanne nehmen, auf ein Kiichenpapier
geben und mit Salz wiirzen. Die Petersilie zupfen und hacken. Die krosse Hahnchenleber mit
den Rostzwiebeln, dem dreierlei Apfelmus und dem Kartoffel-Piiree auf Tellern anrichten, mit
der Petersilie bestreuen und servieren.

Sebastian Bollek am 06. September 2010
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Hiihner-Leber mit Kartoffel-Sterz und Apfel-Spalten

Fiir zwei Personen
Fiir die Hiihnerleber:

200 g Hiihnerleber 3 EL Butter 4 cl trockener Sherry
150 ml Rinderfond 3 EL doppelgriffiges Mehl 1 Salbeiblatt

1 Prise getr. Majoran 2 EL Olivenol 1 Prise Chilisalz

Fiir den Kartoffelsterz:

4 festk. Kartoffeln 1 Zwiebel Grammelschmalz

Salz, Pfeffer

Fiir die Apfel:

1 grofler, siiler Apfel 1 EL Butter 2 Zimtstangen
1 Vanilleschote

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schilen, vierteln und anschlie-
Bend kochen. Die Leber waschen, trocken tupfen, in eineinhalb Zentimeter grofie Scheiben schnei-
den und in Mehl wenden. Nun das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Leberscheiben darin auf
einer Seite anbraten, bis an der Oberfliche Fliissigkeit austritt. Anschliefend die Leber wen-
den, braten und nochmal warten, bis an der Oberflache Fliissigkeit austritt. Die Leber aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen. Den Bratensatz mit Sherry abloschen und den Rinderfond,
die Butter, das Salbeiblatt, Chilisalz und Majoran hinzufiigen. Die Pfanne vom Herd nehmen,
die gebratene Leber in die Sauce legen und darin ziehen lassen. Die gekochten Kartoffeln klein-
schneiden. Die Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Die Kartoffeln und die Zwiebeln im Gram-
melschmalz anrésten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Apfel waschen, vierteln, entkernen und
in Spalten schneiden. Die Butter in der Pfanne erhitzen. Die Apfel mit den Zimtstangen und
der Vanilleschote hinzugeben und bei mittlerer Hitze anbraten. Die Leber mit der Sauce, dem
Kartoffelsterz und den Apfelspalten auf Tellern anrichten und servieren.

Kathrin Koca am 28. Januar 2015
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Hiihner-Madgen und Hiihner-Herzen, Sahne-SoBe und Nocken

Fiir zwei Personen
Fiir das Ragout:

300 g Hiithnerherzen 300 g Hithnermégen 4 rote Chili

2 Zwiebeln 1 Limette, Saft 150 ml Sahne

100 ml trockener Rotwein 1 EL Mehl 1 TL Zucker

1 TL Cayennepfeffer 1 TL Oregano 1 TL gerebelter Majoran

3 EL neutrales Pflanzenol 1 TL feines Salz

Fiir die Nocken:

200 ml Saure Sahne 100 g Mehl 1 Ei
4 Bund Schnittlauch Salz

Fiir das Ragout:

Mégen und Herzen sdubern, waschen und trockentupfen. Mehlieren und mit Cayennepfeffer und
Ol vermengen. In einer Pfanne etwa 6 Minuten scharf anbraten. Zwiebel abziehen und fein
hacken. Zucker und Zwiebeln in die Pfanne geben, fiir ca. 10 Minuten braten, mit Rotwein
abloschen und Limettensaft angieflen. Chilischote ldngs halbieren, die Kerne herauskratzen und
fein hacken. Chili, Majoran und Oregano ca. 5 Minuten mitkdcheln, Sahne unterrithren und
nochmals aufkochen lassen. Das Ragout kriftig salzen.

Fiir die Nocken:

Sahne, Mehl und Ei in einer Schiissel cremig verrithren. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Die Sahne-Mehl-Mischung mit reichlich Schnittlauch und Salz abschmecken.
Aus der Masse Nocken formen und diese in einem Topf mit sprudelndem Salzwasser ca. 5 Minuten
gar kochen.

Die Hithnermagen und Hiithnerherzen mit Rotwein-Sahne-Sauce und Kriuternocken auf Tellern
anrichten und servieren.

Uschi Malzburg am 15. Februar 2017
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Kalb-Leber alla Veneziano

Fiir 2 Personen

400 g Kalbsleber 8 Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln

100 g Feldsalat 1 Zweig Rosmarin 50 g Mehl

1 TL Senf, mittelscharf 200 ml Rotwein, trocken 1 EL Essig
Olivenol Siiflstoff Pfeffer, schwarz
Meersalz

Die Kartoffeln putzen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln zehn
Minuten darin kochen. Anschliefend die Kartoffeln pellen und vierteln. Eine Pfanne mit Oli-
venol erhitzen und die Kartoffeln mit dem Rosmarinzweig darin goldbraun anbraten. Fiir die
Vinaigrette den Senf, zwei Essloffel Olivendl, den Essig, Salz, Pfeffer und zwei Spritzer Siifistoff
miteinander vermengen. Den Feldsalat waschen und trocken schleudern und anschlieend mit
der Vinaigrette betraufeln. Die Zwiebeln abziehen und in Ringe hobeln. Eine Pfanne mit et-
was Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anbraten. Anschlieend die Zwiebeln auf
einen Teller geben und beiseite stellen. Die Leber waschen, trocken tupfen, in Streifen schneiden
und im Mehl wenden. Die Pfanne erneut mit etwas Olivendl erhitzen und die Leber von beiden
Seiten anbraten. Die Zwiebeln hinzugeben und kurz mitbraten. AnschlieBend mit dem Rotwein
abloschen. Die Leber mit den Rostkartoffeln auf Tellern anrichten und mit dem Feldsalat und
der Sof3e garnieren.

Karin Both am 20. Januar 2010
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Kalb-Leber Berliner Art mit Kartoffel-Creme

Fiir zwei Personen

4 Scheiben Kalbsleber, & 80 g 300 g mehligk. Kartoffeln 1 Apfel

1 unbehandelte Zitrone 1 Zwiebel 2 EL Butter
0,5 Bund glatte Petersilie 125 ml Sahne 100 ml Fleischfond
Muskatnuss, Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zunéchst die Kartoffeln schilen, wa-
schen und in einem Topf mit gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Bei mittlerer Hitze circa
20 Minuten kocheln lassen. Anschlieend den Apfel schiilen, das Kerngeh#use entfernen und in
circa einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Dann die Apfelscheiben mit etwas Zitronensaft einreiben und in einem Schélchen zur Seite stel-
len. Die Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Anschlieend in einer Pfanne die Halfte
der Butter und etwas Ol erhitzen. Die Zwiebeln in die Pfanne geben und unter gelegentlichem
Riihren circa zehn Minuten bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und dann im Backofen warm halten. Die Leber waschen und trocken tupfen. Anschlielend
die Leberscheiben in derselben Pfanne pro Seite vier bis fiinf Minuten braten und erst dann
salzen und pfeffern. Nun auch die Leber warm stellen. Den Bratensatz mit dem Fleischfond
abloschen, dann etwas Sahne und den restlichen Zitronensaft hinzugeben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und das Ganze einkochen lassen. Die restliche Sahne steif schlagen. Die Petersilie
klein hacken und die restliche Butter in einem Topf leicht briunen. Anschlielend die Kartoffeln
abgieflen, zerkleinern und piirieren. Dann die braune Butter hinzugeben und mit etwas heiflem
Wasser cremig schlagen. Dann mit etwas Muskatnuss abschmecken und die geschlagene Sahne
unterheben. Die Leber ,Berliner Art“ mit der Kartoffelcreme auf Tellern anrichten, mit den
Apfeln, den Zwiebeln und der gehackten Petersilie garnieren und servieren.

Marita Lautenschldger am 22. April 2013
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Kalb-Leber Berliner Art mit Kartoffel-Piiree, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsleber 4 mehligk. Kartoffeln 1 Gurke

2 Zwiebeln 2 Elstar-Apfel 2 Zweige Dill
1 Muskatnuss 3 EL Butter 100 ml Milch
3 EL Traubenkernél 2 EL Krauteressig Zucker
edelsiifles Paprikapulver griffiges Mehl Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salzwas-
ser gar kochen. Die Kalbsleber waschen, trocken tupfen, in Streifen schneiden und mit Mehl
bestiauben. Die Apfel schiilen, entkernen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und
in Ringe schneiden. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Apfelscheiben darin anbraten.
Anschliefend aus der Pfanne nehmen und zum Warmhalten in den Ofen geben. Die Zwiebelrin-
ge in dem Mehl wenden und mit Paprikapulver bestduben. In derselben Pfanne knusprig braun
anbraten und die Leber ebenfalls dazugeben. Mit Salz wiirzen. Die Gurke schélen und in feine
Scheiben hobeln. Den Dill zupfen. Auf dem Traubenkernol, dem Krauteressig, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker ein Dressing herstellen und mit dem Dill iiber die Gurken geben. Die Kar-
toffeln abgieflen. Die Milch mit der Butter erhitzen und zu den Kartoffeln geben und stampfen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kalbsleber mit den Apfeln und Zwiebelringen
auf einen Teller geben. Das Piiree und den Gurkensalat dazugeben und servieren.

Krista Klawitter am 07. Januar 2013

Kalb-Leber Berliner Art mit Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
400 g Kalbsleber 400 g Kartoffeln, mehlig 2 Zwiebeln
1 Apfel, siduerlich 1 Bund glatte Petersilie 1 Prise Muskatnuss

2 EL Honig 3 EL Aceto Balsamico 2 EL Butter
100 ml Milch Mehl Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, schélen und halbieren. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und die
Kartoffeln darin gar kochen. Anschlieend abgielen und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken.
Die Milch, etwas Butter, Salz und Muskatnuss unter die Kartoffeln rithren und das Piiree warm
halten. Die Zwiebeln abziehen, schilen und in Ringe schneiden. In einer Pfanne etwas Olivenol
erhitzen und die Zwiebeln darin anrosten. AnschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Kalbsleber von Héuten und Sehnen befreien und in diinne Scheiben schneiden. Den Apfel
waschen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Die Leber mit Pfeffer wiirzen und leicht
mit Mehl bestéuben. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Leberscheiben darin circa drei
Minuten anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen. In derselben Pfanne die Apfelscheiben
anbraten. Den Honig hinzugeben und leicht karamellisieren lassen. Den Essig zufiigen und die
restliche Butter darin schmelzen lassen. Die Leberscheiben mit Salz und Pfeffer nachwiirzen,
kurz zu den Apfelscheiben in die Pfanne geben und erwéirmen. Abschliefend alles auf einem
Teller anrichten und die Zwiebeln auf der Leber verteilen.

Daniel Fischer am 26. September 2011
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Kalb-Leber Berliner Art

Fiir 2 Personen

3 Scheiben Kalbsleber 500 g mehlige Kartoffeln 2 grofie Zwiebeln
2 siiB-saure Apfel 300 g Butter 200 ml Sahne

1 EL Orangenbitterlikor Mehl Zucker
schwarzer Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln schilen und in einem Topf gar kochen. Die Leber waschen, trocken tupfen und
in Mehl wenden. Die Zwiebeln abzichen und in Ringe schneiden. Die Apfel schilen, in der
Mitte ausstechen und in Scheiben schneiden. AnschlieBend die Apfel in etwas Butter andiinsten.
AnschlieBend mit dem Orangenbitterlikor abléschen. Die Zwiebelringe im Mehl wenden und
in einer Pfanne mit etwas Butter braun ausbraten. Die Leber in einer Pfanne mit Butter kurz
anbraten, anschlieend mit Salz wiirzen. Die Kartoffeln abgielen und stampfen, anschlielend die
Sahne und die restliche Butter zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalbsleber
mit den Zwiebeln, den Apfeln und dem Kartoffelstampf auf einem Teller anrichten.

Hannelore Ille am 19. April 2012

Kalb-Leber Berliner-Art mit Kartoffel-Rosetten

Fiir 2 Personen
4 Kalbsleber, a 150 g 5 mehligk. Kartoffeln 3 Apfel, Elster

250 g Schalotten 1 Brokkoli 180 g Butter

40 g Butterschmalz 125 ml Sahne 50 g Mandelblétter
Mehl 1 Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss

1 Lorbeerblatt Zucker schwarzer Pfeffer
Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Apfel schilen, vom Kerngehiuse
befreien und in Ringe schneiden. Die Hélfte der Schalotten abziehen und in Scheiben schneiden.
Einen Topf mit Salzwasser und dem Lorbeerblatt erhitzen. Die Kartoffeln schilen, halbieren und
im Topf garen. Den Brokkoli putzen und etwas fiinf Roschen abtrennen. Einen weiteren Topf
mit Salzwasser erhitzen und die Brokkoliréschen darin bissfest garen. Die Kalbsleber waschen,
trocken tupfen, von Sehnen und Rohren entfernen und im Mehl wenden. In einer Pfanne 100
Gramm Butter erhitzen, die Apfelscheiben darin anbraten, anschliefend aus der Pfanne nehmen
und warm stellen. Die restlichen Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in der
gleichen Pfanne mit etwas Butter anschwitzen. AnschlieBend heraus nehmen und ebenfalls warm
stellen. Ebenfalls in der gleichen Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Kalbsleber darin
anbraten. Daraufhin die Leber mit Salz und Pfeffer wiirzen. Muskat reiben. Die Petersilie zupfen
und klein hacken. Die Kartoffeln abgieflen und durch die Kartoffelpresse driicken. Anschlielend
die restliche Butter, die Sahne und die Petersilie unterheben und das Ganze mit Salz und etwas
Muskat wiirzen. Die Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel fiillen, auf ein Blech spritzen und kurz
im Backofen {iberbacken. In einer Pfanne die Mandeln anbraten und anschliefend iiber den
Brokkoli geben. Die Kartoffelrosetten aus dem Ofen nehmen. Die Kalbsleber Berliner Art mit
den Kartoffelrosetten und dem Brokkoli anrichten und servieren.

Christa Poltl am 05. Juli 2010
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Kalb-Leber mit Apfeln, Réstzwiebeln und Kartoffel-Brei

Fiir zwei Personen
2 Scheiben Kalbsleber 2 mehligk. Kartoffeln 1 grofie Zwiebel

1 sduerlicher Apfel 2 Cocktailkirschen 1 Zitrone

50 g Zucker 100 ml Milch 50 g Mehl

50 g Butter 100 ml Kalbsfond Pflanzenfett, Olivendl
Paprikapulver, edelsiif Muskatnuss Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, klein schneiden und in dem Kalbsfond gar kochen. Den Apfel waschen,
entkernen, in Scheiben schneiden, in Butter bissfest anbraten und mit Zitronensaft und Zucker
abschmecken. Die Zwiebel abziehen, in Ringe schneiden und in Paprika und Mehl wilzen. An-
schliefend in der Fritteuse ausbacken. Die Leber auf beiden Seiten kurz anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse zu Brei verarbeiten, Butter sowie
Milch hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Alles zusammen auf dem Teller
anrichten und mit Cocktailkirschen garnieren.

Helga Huber am 03. Juli 2013

Kalb-Leber mit Balsamico und Risoni-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsleber:

2 Kalbsleber, 4 200 g 6 Salbeiblatter 2 EL Balsamicoessig

2 EL Rapsol Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Risonirisotto:

200 g Risoni 150 ml Gefliigelfond 100 ml trockener Weifiwein
Salz

Die Kalbsleber waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Anschliefend mit Pfeffer
wiirzen und von einer Seite jeweils mit einem Salbeiblatt belegen. Eine Pfanne mit Rapsol
erhitzen und die Leber darin von beiden Seiten anbraten und anschlieBend warm stellen. Den
Bratensatz mit Balsamicoessig abloschen und kurz einreduzieren lassen.

Die Risoni in einen Topf geben, salzen und mit Weilwein und nach und nach mit Fond aufgieflen
und darin koécheln lassen. Dabei stédndig umriihren, bis eine sdmige Konsistenz erreicht ist und
die Risoni weich sind.

Den Balsamico iiber die Kalbsleberscheiben gieflen und gemeinsam mit dem Risonirisotto auf
Tellern anrichten und servieren.

Erwin Kirchner am 06. August 2015
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Kalb-Leber mit Balsamico-Oregano-Sofle, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbsleber:

300 g Kalbsleber 2 EL Olivensl 100 g Mehl
Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

100 ml Rinderfond 2 EL dunkler Balsamico 3 EL Crema di Balsamico
2 Friihlingszwiebeln 20 g Butter 4 Bund Oregano

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Muskatnuss % Bund Schnittlauch

100 ml Milch 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Apfel-Zwiebelringe:

1 Apfel 2 rote Zwiebeln 30 g Butter

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen. Die Leber trockentupfen, in kleine Stiicke schnei-
den und in Mehl wenden. Die Kartoffeln schilen und in gesalzenem Wasser weich kochen. Den
Apfel schélen, vom Kerngehéuse befreien und in Ringe schneiden. Die roten Zwiebeln abziehen
und ebenfalls in Ringe schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, abspiilen, abtropfen lassen und
in Ringe schneiden. Den Oregano von den Sténgeln zupfen und einige Bldtter zum Garnieren
beiseitelegen. Die restlichen Blétter grob zerkleinern. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Leberstiicke darin von allen Seiten anbraten. Dann herausnehmen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Leberstiicke auf einen vorgewérmten Teller legen und im vorgeheizten Backofen
warmbhalten. Die gekochten Kartoffeln abseihen und mit Butter und Milch zu einem Piiree zer-
stampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Schnittlauch fein hacken und in
das Kartoffelpiiree einriihren. Fiir die Sauce die Butter in dem verbleibenden Bratfett zerlassen
und die Friihlingszwiebel mit Oregano darin andiinsten. Balsamico-Essig und Fond hinzugieflien,
die Sauce zum Kochen bringen und um etwa die Hélfte einkochen lassen. Zuletzt die Sauce mit
Salz, Pfeffer und Crema di Balsamico abschmecken. 30 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen
und die Apfel- und Zwiebelringe darin anbraten. Zuletzt die warm gestellte Leber nochmals in
der Sauce erwidrmen. Kartoffelpiiree, Apfel- und Zwiebelringe, Leber und Sauce auf zwei Tellern
anrichten und mit den beiseitegelegten Oreganoblittchen bestreut servieren.

Hendrik Teutenberg am 17. November 2014
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Kalb-Leber mit Balsamico-Zwiebeln, Pilz-Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
4 Scheiben Kalbsleber, & 70 g 500 g mehligk. Kartoffeln 75 g rote Zwiebeln

1 Speisezwiebel 200 g braune Champignons 3 Zweige glatte Petersilie
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Estragon

30 g Butter 50 g Mehl 10 g Zucker

Milch 3 EL Balsamico-Essig 3 EL roter Portwein

3 EL trockener Rotwein Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Kalbsleber waschen, trocken tupfen und in dem Mehl wenden. Das iiberschiissige Mehl
abklopfen. Anschliefflend die Leber in einer Pfanne mit dem Olivendl von beiden Seiten kurz
anbraten. Mit etwas Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die roten Zwie-
beln abziehen und fein schneiden. AnschlieBend mit etwas Olivendl in der Pfanne andiinsten.
Den Thymian und den Rosmarin zupfen und zu den Zwiebeln geben. Anschlieend den Zucker
dazugeben, schmelzen lassen und mit dem Balsamico-Essig abloschen. Den Portwein und den
Rotwein zugieflen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze bei mittlerer Hitze leicht
dickfliissig einkochen lassen. Die Leberscheiben zu den Balsamico-Zwiebeln geben und etwas
salzen. Anschlielend ein bis zwei Minuten bei mittlerer Hitze garen, dabei die Leberscheiben
ein paar Mal wenden. Die Krauterzweige aus der Pfanne nehmen und die Hilfte der Butter
einrithren. Die Petersilie zupfen, fein hacken und das Ganze mit der Petersilie bestreuen. Die
Kartoffeln waschen, schilen, in kleine Stiicke schneiden und nochmals abspiilen. Anschlielend in
Salzwasser etwa zwanzig Minuten kochen. Die Pilze putzen und klein wiirfeln. Die Speisezwiebel
abziehen, klein schneiden und mit den Pilzen vermischen. Das Ganze mit etwas Ol anbraten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn die Kartoffeln gar sind, iiber ein Sieb abgieflen.
Anschlielend die Milch aufkochen lassen. Wiahrenddessen die Kartoffeln pressen. Das Ganze mit
der kochenden Milch und der Pilz-Zwiebel-Mischung vermengen und der restlichen Butter sofort
abschlagen. Den Estragon zupfen, klein hacken und dem Pilz-Kartoffelstampf untermischen. Die
Kalbsleber mit den Balsamico-Zwiebeln und dem Pilz-Kartoffelstampf auf Tellern anrichten und
servieren.

Gunter Schwark am 12. November 2012
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Kalb-Leber mit Balsamico-Zwiebeln, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsleber 250 g Minikartoffeln 2 rote Zwiebeln

50g Mehl 10 g Zucker 10 g Butter

3 EL weifler Balsamico-Essig 3 EL roter Portwein 3 EL trockener Rotwein
1 Zweig Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Zweig glatte Petersilie
80 ml Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Minikartoffeln putzen und je nach
Grofle halbieren. Die Rosmarinnadeln eines Zweiges abzupfen und kleinhacken. 20 ml Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln zusammen mit dem Rosmarin darin fiir etwa 20 Minuten
braten. Das Mehl in eine Schiissel geben, die Leberscheiben darin wenden und das iiberschiissige
Mehl abklopfen. 40 ml Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Leber von beiden Seiten kurz
anbraten, leicht mit Pfeffer wiirzen, anschliefend aus der Pfanne nehmen und im Backofen warm
stellen. Das iibrige Olivendl in einer weiteren Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln abziehen, in grobe
Wiirfel schneiden und dazu geben. Den Thymianzweig und den iibrigen Rosmarinzweig mit dem
Zucker in die Pfanne geben. Den Zucker schmelzen lassen und anschliefend mit dem Balsamico-
Essig abloschen. Den Portwein sowie den Rotwein dazu gieflen, salzen, pfeffern und bei mittlerer
Hitze solange einkochen bis eine dickfliilssige Masse entstanden ist. Die Leberscheiben zu den
Balsamico-Zwiebeln in die Pfanne geben, etwas salzen und zwei Minuten bei mittlerer Hitze
zu Ende garen. Die Leberscheiben dabei mehrmals wenden. Die Krduter abschlieffend aus der
Pfanne nehmen und die Butter einriihren. Die Petersilienbliatter abzupfen und kleinschneiden.
Die Kalbsleber mit den Balsamico-Zwiebeln und den Rosmarinkartoffeln auf Tellern anrichten
und mit der Petersilie garnieren.

Daniel Miiller am 16. August 2010
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Kalb-Leber mit Fenchel-Orangen-Gemiise, Kartoffel-Raosti

Fiir zwei Personen
Fiir die Saure Leber:

500 g Kalbsleber 1 weifle Zwiebel 200 ml Kalbsfond
100 ml roter Balsamicoessig 25 g Butter Erdnussol, Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffel-Rosti:

400 g festk. Kartoffeln 2 Knoblauchzehen 50 g Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

2 Fenchelknollen, mit Griin 1 Orange (Saft) 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 Stiele glatte Petersilie Olivenol
Birnendicksaft Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

% Bund glatte Petersilie 3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Salbei

Fiir die Saure Leber:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Kalbsleber waschen, trocken tupfen und in fingerdicke Stifte
schneiden. Ol in einer Bratpfanne erhitzen, Leber darin unter Wenden kriftig anbraten und mit
Salz wiirzen. Fleisch herausnehmen und beiseite stellen. Bratpfanne mit Kiichenpapier vom Re-
stol befreien. Butter in derselben Pfanne schmelzen und Zwiebel darin diinsten. Mit Balsamico
und Fond abl6schen und ca. 3 Minuten leicht kdcheln lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Leber wieder zugeben und kurz darin ziehen lassen.

Fiir die Kartoffel-Rosti:

Kartoffeln schélen, grob raspeln. Knoblauch abziehen und fein hacken. Kartoffelraspeln mit
Knoblauch, frisch geriebener Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hilfte der Butter in ei-
ner mittelgroffen Bratpfanne leicht erhitzen. Kartoffelmasse darin verteilen und leicht andriicken.
Unter Wenden bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Restliche Butter nach und nach zugeben.
Fiir das Gemiise:

Fenchel waschen, halbieren und léngs in feine Streifen schneiden.

Fenchelgriin zum Garnieren beiseitelegen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Strei-
fen schneiden. Orange halbieren und den Saft auspressen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
Bléattchen abzupfen und fein hacken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Fenchel, Zwiebel und
Knoblauch darin unter Wenden ca. 7 Minuten glasig diinsten. Mit Orangensaft abloschen und
mit Birnendicksaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Petersilie bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie, Rosmarin und Salbei abbrausen, trockenwedeln, Bliattchen bzw. Nadeln abzupfen und
fein hacken.

Saure Leber auf Tellern anrichten, mit Petersilie, Rosmarin und Salbei bestreuen, Fenchel-
Orangen-Gemiise und Kartoffel-Rosti platzieren, mit Fenchel-Griin garnieren und servieren.

Kurt Thomas Stocker am 31. Juli 2017
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Kalb-Leber mit gebratenem Speck und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
360 g Kalbsleber 2 Scheiben Speck, mager 400 g mehligk. Kartoffeln

1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz 30 g kalte Butter

60 g Butter 2 EL Mehl 40 ml dunkler Kalbsfond
100 ml Milch 1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Salbei

1 Muskatnuss Meersalz, Pfeffer Zucker

Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Leber waschen, trocken tupfen und in 15 Milli-
meter dicke Filets schneiden. In Mehl wenden und in der Pfanne beidseitig schnell briaunen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets aus der Pfanne nehmen. Das iiberschiissige Fett abschiitten,
mit Kalbsfond aufgiefen, reduzieren und die kalte Butter einriithren. Die Leberfilets einlegen,
mehrmals wenden, aber nicht mehr kochen. Die Leber sollte von innen noch leicht rosa sein.
Anschlielend warm stellen. Eine Pfanne erhitzen und den Speck darin knusprig braten. Einen
Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Kartoffeln zugedeckt weich kochen. Eine Pfanne mit 10
Gramm Butter erhitzen. Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. In der Pfanne
hell anrésten. Die Petersilie und die Salbeiblédtter waschen, trocknen, fein hacken und dazuge-
ben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Die Milch in einem Topf erhitzen und von
der Muskatnuss ein wenig reiben. Die Kartoffeln abgieflen und sofort durch eine Kartoffelpresse
driicken. 50 Gramm handwarme Butter einriihren, die heifle Milch nach und nach untermengen.
Mit Salz und Muskatnuss wiirzen. Die Leber und das Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten, mit
dem Speck und den Zwiebeln garnieren.

Hans Steurer am 13. Januar 2014

Kalb-Leber mit gerésteten Zwiebeln und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
2 Kalbsleber, a 150 g 400 g mehligk. Kartoffeln 1 Apfel

4 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Bund Majoran
2 EL Mehl 4 EL Butter 200 ml Milch
150 ml Distelol 1 Muskatnuss Pfeffer, Salz

Zunichst den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, klein
schneiden und in einem Topf mit Salzwasser kochen. In der Zwischenzeit die Leber waschen,
trocken tupfen und mit dem Mehl panieren. Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und
klein schneiden. Den Apfel schilen, das Kerngehduse entfernen und fein raspeln. Anschliefend
etwas Distelol in einer Pfanne erhitzen, die Leber von beiden Seiten braten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Dann die Leber bei 80 Grad im Backofen gar ziehen lassen. In derselben Pfanne
die Zwiebeln rosten und den geraspelten Apfel hinzugeben. In einem Topf die Milch erhitzen.
Die fertig gegarten Kartoffeln abgieflen und durch die Kartoffelpresse driicken. Anschliefend die
heifle Milch, die Butter, Salz, Pfeffer und die frisch geriebene Muskatnuss mit den Kartoffeln zu
einem Piiree vermengen. Den Majoran klein hacken und mit dem Knoblauch in die Pfanne zu den
gerosteten Zwiebeln und Apfelraspeln geben. Abschliefend mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Die Kalbsleber mit den gerdsteten Zwiebeln und dem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und
servieren.

Sabine Raithel am 08. April 2013
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Kalb-Leber mit Johannisbeer-SoBle, Apfel-Kartoffel-Rasti

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsleber:

2 Kalbsleber & 180 g 20 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Johannisbeer-Sauce:

1 Apfel 1 Zitrone 25 g kalte Butter
100 ml trockener Rotwein 100 ml Johannisbeersaft 20 ml Calvados
50 ml Johannisbeer-Likor Salz

Fiir die Rosti:

2 grofe vorw. festk. Kartoffeln 2 Apfel 1 TL Mehl
Butterschmalz Salz

Fiir die Apfel-Kartoffel-Rosti Apfel und Kartoffeln schiilen und raspeln. Raspel salzen, Mehl
untermengen, Masse zu Rosti formen und in heiflem Butterschmalz goldbraun ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Johannisbeer-Sauce Zitrone auspressen. Zitronensaft mit Wasser vermengen. Apfel sché-
len, Kerngehéuse entfernen, kleine Kugeln ausstechen und kurz in der Pfanne mit Calvados
diinsten. Danach in Zitronenwasser einlegen. Rotwein und Johannisbeersaft in einen Topf geben
und leicht einkochen lassen.

Fiir die Leber Kalbsleber kalt abbrausen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Butter erhitzen,
Kalbsleber von jeder Seite je 2 Minuten anbraten. AnschlieBend ruhen lassen.

Fiir die Johannisbeer-Sauce Bratensatz der Kalbsleber mit eingekochtem Rotwein und Johan-
nisbeersaft abloschen. Kurz aufkochen lassen, dann durch ein Sieb seihen. Erneut erwérmen.
Kalte Butter flockchenweise unter die Sauce rithren. Mit Johannisbeer-Likor abschmecken, mit
Salz wiirzen. Aufmixen und die Apfelkugeln dazugeben.

Kalbsleber mit Johannisbeer-Sauce und Apfel-Kartoffel-Rosti auf Tellern anrichten und servie-
ren.

Renate Zimmermann am 28. Juli 2016
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Kalb-Leber mit Karambole und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Kalbsleber a 125 g 250 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel, mittelgrof3

1 Karambole, gelb 1 Bund Schnittlauch 1 Muskatnuss
200 g Schlagsahne 2 EL Creme double 2 EL Butter
2 EL Kokosfett 60 ml Weilwein, trocken 1TL Zucker
Salz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schilen und im Salzwasser gar
kochen. Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die Kalbsleber waschen, trocken tupfen
und von Hauten und Strangen befreien. Das Kokosfett in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelringe
hellgelb braten, aus der Pfanne nehmen und im Backofen warm stellen. Die Leberscheiben im
Bratfett von jeder Seite drei Minuten anbraten und ebenfalls im Backofen warm stellen. Den
Wein zum Bratensatz gieflen, mit der Creme double vermengen und unter Riihren einkochen
lassen. Die Sofle mit Salz abschmecken und iiber die Leber gieflen. Einen Zentimeter der Spitzen
der Karambole entfernen und die Karambole anschlieffend in Scheiben schneiden. Die Butter in
einer Pfanne zerlassen, einen halben Teeloffel Zucker einstreuen und karamellisieren. Die Ka-
rambolesterne von beiden Seiten darin anbraten. Das Wasser der Kartoffeln abgieflen und die
Kartoffeln stampfen. Anschliefend die Sahne zugieflen. Die Muskatnuss reiben und den Kartof-
felbrei damit abschmecken. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Kalbsleber mit
dem Kartoffelbrei und den Karambolesternen auf Tellern anrichten und mit dem Schnittlauch
garnieren.

Knut Fuljahn am 07. Januar 2010
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Kalb-Leber mit Kartoffel-Piiree und Apfel-Lauch-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

2 Scheiben Kalbsleber & 150 g 1 grofle Zwiebel 1 Apfel (Boskoop)

Butterschmalz Mehl

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 100 ml Milch

100 ml Sahne Butterschmalz 1 EL kalte Butter

Muskat Salz Pfeffer

Fiir das Apfel-Lauch-Gemiise:

250 g Lauch 1 Zwiebel 4 Apfel (Boskoop)

100 ml Sahne 1 EL Butterschmalz 3 Bund Petersilie, fiir die Garnitur
Muskat Salz Pfeffer

Fiir die Leber:

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Zwiebel abziehen, den Apfel schilen und beides in
feine Scheiben schneiden. Danach im Butterschmalz braten.

In einer weiteren Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Kalbsleber mehlieren und von jeder Seite
circa 2 Minuten anbraten.

Fiir das Kartoffelpiiree:

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Zwiebel abziehen, wiirfeln und in Butterschmalz goldbraun braten.

Kartoffeln schélen und wiirfeln. Mit Muskat wiirzen und im Salzwasser gar kochen. Die gekoch-
ten Kartoffeln danach durch eine Kartoffelpresse driicken. Milch, Sahne, die gebratenen Zwiebeln
und die kalte Butter zufiigen. Mit einem Holzloffel kréftig umriithren. Nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir das Apfel-Lauch-Gemiise:

Lauch waschen und in Scheiben schneiden.

Zwiebel abziehen, Apfel schilen und beides wiirfeln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen,
die Zwiebel- und Apfelwiirfel darin andiinsten. Lauch zugeben und kurz mitgaren. Anschlielend
Sahne hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Das Lauchgemiise mit Peter-
silie bestreuen.

Kalbsleber mit gebratenen Apfeln und Zwiebeln auf Tellern anrichten. Kartoffelpiiree mit dem
Apfel-Lauch-Gemiise dazu geben und servieren.

Johanna Bell-Hartl am 01. Februar 2017
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Kalb-Leber mit Kartoffel-Piiree und Portwein-Rahm

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsleber:

375 g Kalbsleber 2 EL Mehl 3 EL Butterschmalz
1 Bund Kerbel Salz schwarzer Pfeffer
Fiir das Kartoffelpiiree:

4 mehligk. Kartoffeln 1 Sahne 125 g Butter
Muskat Salz schwarzer Pfeffer
Fiir den Portweinrahm:

3 Schalotten 250 ml Portwein 250 g Creme double
2 TL Zitronensaft 3 TL getr. Majoran Salz

schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser garkochen.

Die Kalbsleber waschen, trocken tupfen und von Héutchen und Sehnen befreien, Anschliefend
in fingerdicke Streifen schneiden. Die Leber in Mehl wenden.

Das Butterschmalz in einer hohen Pfanne erhitzen und die Leber darin kriftig anbraten.
Herausnehmen und abgedeckt beiseite stellen.

Die Schalotten abziehen und wiirfeln. Die Schalottenwiirfel in dem Bratfett glasig diinsten. Mit
dem Portwein abloschen und um die Hélfte einkochen lassen. Die Creme double unterriihren
und in der offenen Pfanne kocheln, bis die Sauce cremig ist. Mit Salz, Pfeffer, Majoran und
Zitronensaft abschmecken.

Die Leber dazu geben und in der Sauce erwédrmen.

Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen. Mit Sahne, Butter, Salz und Muskat stampfen und
abschmecken.

Kerbel von den Stielen befreien und vor dem Servieren zu der Leber mischen.

Die Kalbsleber mit Kartoffelpiiree und Portweinrahm auf Tellern anrichten und servieren.

Lutz Girschik am 01. Oktober 2015
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Kalb-Leber mit Kartoffel-Piiree, Zwiebeln, Buttermdéhren

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsleber:

4 Kalbsleber 2 EL Butter 100 g Mehl
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

3 mittelgrofle Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 1 TL siifle Sojasauce
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

8 mehligk. Kartoffeln 150 ml 3,53 EL Butter

1 EL Gemiisefond 150 ml Sahne 1 Muskatnuss
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Butterméhren:

1 Bund kleine Mohren, mit Griin 3 EL Butter 1 EL Sesam
1 EL Honig

Zwei Topfe mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Kartoffeln mit einem Sparschiler schilen und im Salzwasser kochen.

Die Mohren schilen, mit etwas Griin sdubern und in einem weiteren Topf mit Salzwasser kochen.
Die Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz, Sojasauce
und mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt résten. Die Kalbsleber waschen, trocken tupfen und
mehlieren.

Butter in eine Pfanne geben und die Kalbsleber darin bei geringer Hitze anbraten.

Etwas Muskatnuss reiben. Die gegarten Kartoffeln mit der Milch, der Butter, dem Gemiisefond,
der Sahne und der geriebenen Muskatnuss vermengen und zu einem Piiree stampfen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Mohren in Butter und Honig schwenken und anschlieend in Sesam wenden.

Die Kalbsleber mit Omas Kartoffelpiiree, gerosteten Zwiebeln und Butterméhren im Sesamman-
tel auf Tellern anrichten und servieren.

Svenia Schroter am 03. August 2015
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Kalb-Leber mit Kartoffel-Stampf und Radicchio-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

1 Kalbsleber a 250 g 2 grofle Zwiebeln 1 Orange

40 ml Weilwein 20 ml Marsala 1 EL weifler Balsamico
50 ml Orangensaft 3 EL Butter 1 Zimtstange

1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner 5 Schwarze Pfefferkdrner
2 EL Weizendunst 2 EL Olivenol

Fiir den Kartoffelstampf:

4 mehligk. Kartoffeln 3 getr. Tomaten in O1 5 schwarze Oliven

1 Cherrytomate 50 ml Gemiisefond 20 ml Olivendl

1 Muskatnuss 1 Prise Chili Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kopf Radicchio 1 Pfirsich 3 EL weiler Balsamico
1 EL Honig 1 EL Puderzucker 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf die Kartoffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden und in einem Topf
mit kochendem Salzwasser garen. Getrocknete Tomaten abtropfen lassen, Oliven entsteinen und
beides fein hacken. Die Kartoffeln abgieflen und stampfen. Stampf mit Tomaten und Oliven mi-
schen, Gemiisefond und Olivendtl unterriihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Fiir die Leber die Zwiebeln diese abziehen, in Ringe schneiden und in einer Pfanne mit Ol und
Butter sanft rosten, Weilwein angieflen und circa 15 Minuten kodcheln lassen. Cherrytomaten
halbieren und auf der Schnittfliche mit anbraten. Die Leber in einen Zentimeter breite und
drei Zentimeter lange Streifen schneiden, mit Weizendunst bestduben und beiseite stellen. Zimt,
Lorbeer, Piment und Pfeffer in eine Gewiirzmiihle geben.

Fiir den Salat die Blatter vom Strunk befreien und mit den Hénden klein reiflen. Den Pfirsich
halbieren, Kern herausnehmen und in schmale Spalten schneiden. In einer Pfanne den Puder-
zucker schmelzen lassen und die Pfirsichspalten darin karamellisieren. Aus Honig, Balsamico,
Ol, Salz und Pfeffer eine Marinade anriihren und den Salat damit marinieren. Zwiebeln aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen. Etwas Ol angieen und die mehlierte Leber fiir maximal
zwei Minuten von allen Seiten braten. Leber herausnehmen und das Ol aus der Pfanne abgie-
Ben. Bratensatz mit Marsala abloschen, den Orangensaft, etwas Orangenabrieb und Balsamico
hinzufiigen. Sauce fiir eine Minute aufkochen lassen und mit der Butter aufmontieren.

Einen Servierring auf den Teller setzen, mit dem Kartoffelstampf auffiillen und die gebratene
Cherrytomate daraufsetzen. Mit Chili wiirzen.

Die Leber venezianischer Art mit mediterranem Kartoffelstampf, Radicchio-Salat und glasier-
ten Pfirsichspalten auf Tellern anrichten, mit den Gewlirzen aus der Gewiirzmiihle wiirzen und
servieren.

Detlev Hillmann am 04. Juli 2016
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Kalb-Leber mit Portwein-Zwiebeln und Rosti

Fiir 2 Personen
400 g Kalbsleber 200 g festkochende Kartoffeln 3 rote Zwiebeln

1 Ei 5 EL Mehl 0,5 Bund Salbei
1 EL Honig 2 EL Butter 2 EL Butterschmalz
Sonnenblumensl 100 ml roter Portwein 3 EL Balsamico-Essig

schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebeln abziehen und in nicht
zu diinne Ringe schneiden. Das Butterschmalz in einem weiten Topf erhitzen und die Zwie-
belringe darin bei mittlerer Hitze unter Wenden anbraten. Den Honig, den Portwein und den
Balsamico-Essig dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze aufkochen und bei
mittlerer Hitze etwa zehn Minuten kécheln, dabei zwischendurch immer wieder umriihren. Die
Salbeibléatter abzupfen und etwa drei Essloffel Mehl auf einen flachen Teller geben. Die Leber
waschen und trocken tupfen, mit Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden und iiberschiissiges Mehl ab-
klopfen. AnschlieBend in etwa zwei Essloffeln heifiem Ol bei mittlerer Hitze von jeder Seite etwa
zwei Minuten braten. Beim Wenden die Butter und die Salbeiblétter in die Pfanne geben. Die
Leber erst nach dem Braten salzen. Dann die Leber und den Salbei aus der Pfanne nehmen
und zum Warmhalten in den Ofen geben. Etwa zwei Essloffeln Wasser zu dem Bratfett geben
und zusammen zu den Zwiebeln gielen. Das Ganze kurz aufkochen lassen und abschmecken.
In der Zwischenzeit die Kartoffeln schilen und grob raspeln. Anschlieend das Ei trennen und
das Eigelb mit dem restlichen Mehl, zwei Essloffeln Ol und etwas Salz vermengen. Etwas Ol
erhitzen und darin sechs kleine Rostitaler aus der Kartoffelmasse auf beiden Seiten jeweils fiinf
Minuten braten. AnschlieSend die Rosti auf Kiichenkrepp abtropfen. Die Kalbsleber mit den
Portweinzwiebeln und den Rosti auf Tellern anrichten und servieren.

Irene Wagner am 03. Juni 2010
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Kalb-Leber mit Résti und Apfel- und Zwiebel -Ringen

Fiir zwei Personen

Fiir die Résti:

6-8 grofle Kartoffeln 1 Knolle Ingwer, 3 cm 1 Muskatnuss
Salz, Pfeffer

Fiir die Leber:

300 g Kalbsleber 1 Gemiisezwiebel 1 Boskop Apfel
2 EL Mehl 3 EL Apfelsaft 1 EL siiflen Balsamico, dick
3 Zweige Salbei Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 50°C Ober-/Unterhitze vorheizen und die Teller warmstellen. Fiir die Rosti die
Kartoffeln waschen, schélen, reiben und anschlieBend ausdriicken. Die Rosti-Spéne in eine Schiis-
sel geben. Den Ingwer reiben und unter die Kartoffeln heben. Die Masse mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Fiir die Leber die Zwiebel abziehen und zusammen mit dem Apfel in
diinne Scheiben schneiden. Den Salbei waschen und die Blétter abzupfen und fein hacken. Die
Leber waschen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Das Mehl auf einen Tel-
ler sieben und die Leberstiicke darin wélzen. In einer beschichteten Pfanne Olivendl erhitzen
und von der Kartoffelmasse zwei Puffer formen und im heiien Ol fiinf Minuten auf jeder Seite
braten. AnschlieBend die Puffer im Ofen warm stellen. Die Leberstiicke in das heifie Ol geben
und kurz scharf anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und warmstellen. Anschlieend
die Apfelscheiben in die heifle Pfanne geben. Nach zwei Minuten die Zwiebeln hinzugeben und
alles unter Riihren andiinsten. Den Apfelsaft und den Balsamico hinzufiigen und kocheln, bis
eine leicht eingedickte Masse entsteht. Die Leber hinzugeben und unterheben. Die Kalbsleber
mit Rosti und Apfel- und Zwiebelringen auf Tellern anrichten und mit dem Salbei garnieren.

Christine Rosenfeldt am 13. Oktober 2014
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Kalb-Leber mit Rosti

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsleber 3 Kartoffeln, fest 100 g griine Bohnen

1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch 1 Bund Petersilie, kraus
1 Zweig Bohnenkraut 1 EL Schweineschmalz 100 ml Madeira

200 ml Demi Glace vom Rind Butterschmalz Pfeffer, schwarz

Salz

Die Kartoffeln schilen und grob reiben. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartof-
feln dazugeben. Von beiden Seiten goldbraun anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Anschlieend aus der Pfanne nehmen und mit einem Servierring zwei Rostis ausstechen. Die
Kalbsleber waschen und trocken tupfen. Das Fleisch in feine Streifen schneiden und leicht mit
Mehl bestduben. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die griinen Boh-
nen in Salzwasser gar kochen. Das Bohnenkraut zupfen und fein hacken. In einer Pfanne einen
Essloffel Butterschmalz erhitzen. Die Hilfte des Knoblauchs und das Bohnenkraut zugeben.
Die Bohnen mit in die Pfanne geben und kurz anbraten. Butterschmalz und Schweineschmalz
in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch andiinsten. Die Leber zugeben
und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend mit dem Madeira abléschen und dem
Demi Glace auffiillen. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die Rostis auf Tellern anrichten.
Die griinen Bohnen hinzugeben. Die Leber auf die Rostis geben und das Ganze mit der Sofe
iibergieflen.

Francois Rominger am 22. Mérz 2010

Kalb-Leber mit Rosmarin-Kartoffeln und Baby-Maéhren

Fiir 2 Personen
1 Kalbsleber, a 500 g 8 festk. Kartoffeln 150 g Babymohren

5 rote Zwiebeln 1 EL Mehl 1 Zweig Rosmarin
250 ml Weiflwein 1 EL Weilweinessig Butter
Puderzucker Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Die Babymd&hren kurz in heiflem Wasser
blanchieren. Anschlieflend kalt abschrecken und die Schale der M&hrchen abreiben. Den Rosma-
rin zupfen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln klein schneiden und anbraten.
Mit Salz, Pfeffer und Rosmarin bestreuen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Kalbsleber
waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Zwiebeln abziehen, klein schneiden und
anbraten. Die Kalbsleber dazugeben und garen. Fiir die Sauce den Sud mit dem Weilweinessig
und dem Weiflwein abloschen. Von der Butter ein paar Flockchen abtrennen. Die Butterflock-
chen in das Mehl tauchen und zu der Kalbslebersauce geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Butter in der Pfanne erhitzen. Die Babymohrchen darin schwenken und mit Puderzucker be-
stauben. Das Ganze karamellisieren lassen. Die Kalbsleber mit den Rosmarinkartoffeln und den
Babymohrchen auf Tellern anrichten, mit der Sauce iibergieflen und servieren.

Petra Spitzauer am 01. Juni 2011
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Kalb-Leber mit roten Linsen und einer Polenta-Schnitte

Fiir 2 Personen

400 g Kalbsleber 150 g getr. rote Linsen 200 g Polentamais

4 Schalotten 1 siifl-saurer Apfel 250 g Butter

300 ml Gemiisefond 100 ml Apfelbrandwein 200 ml Balsamico-Essig
1 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
Olivenol 2 EL Zucker 2-3 EL Mehl

Zimt Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Einen Liter Wasser mit Salz in einen Topf geben
und zum Kochen bringen. Den Polentamais unter sténdigem Riihren mit dem Schneebesen
hinzufiigen. Die Masse 20 Minuten lang riihren, bis die GrieBmasse sich vom Topfboden 16st.
Ein Backblech mit Backpapier belegen, den Polentateig darauf ausrollen und 30 Minuten kalt
stellen. 100 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Kalbsleber waschen, trocken tupfen
und in Mehl wenden. Die Blatter von Rosmarin und Thymian abzupfen. Das Fleisch nun in
der Pfanne anbraten und mit Thymian, Rosmarin, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlielend in
eine ofenfeste Form geben und im Backofen gar ziehen lassen. Zwei Schalotten abziehen, klein
hacken und im Bratensatz anschwitzen. Den Apfel vierteln, entkernen, in feine Wiirfel schneiden
und zu den Schalotten geben. AnschlieBend mit dem Apfelbrandwein abléschen. Den Balsamico-
Essig hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Sofle nun aufkochen lassen.
Die restlichen zwei Schalotten ebenfalls abziehen und klein hacken. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Die Schalotten zusammen mit den Linsen in der Pfanne glasig anschwitzen. Die Linsen
mit dem Gemiisefond abléschen und bissfest garen. Anschliefend mit 50 Gramm Butter und
etwas Zimt aromatisieren. Die Petersilie waschen, klein hacken und unter die Linsen heben. Den
Polentateig in kleine Rauten schneiden. Die {ibrige Butter in einer Pfanne erhitzen und darin
die Polentarauten goldgelb ausbacken. Die Kalbsleber mit den Linsen und den Polentaschnitten
auf Tellern anrichten und servieren.

Marco Koeditz am 20. Oktober 2011
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Kalb-Leber mit Salbei-Quitten und Pastinaken-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Quitten:
2 Quitten 4 250 g 5 EL Lavendelhonig 350 ml trockener Weillwein

5 Zweige Salbei 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Leber:

1 Kalbsleber 4 300 g 1 EL Butter 3 EL Olivenol

Salz

Fiir das Piiree:

2 grofle Pastinaken 1 Zwiebel 200 ml Gemiisefond
1 EL Butter 1 TL gemahlener Zimt 1 Muskatnuss

2 EL Butterschmalz  Salz Pfeffer

Fiir die Quitten:

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die ungeschélten Quitten kurz heiff waschen
und vierteln. Das Kerngehéuse grofziigig herausschneiden und die Quittenviertel noch einmal
halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Quittenspalten bei starker Hitze von beiden
Seiten goldbraun anbraten. Wein und Honig zugeben, salzen, pfeffern und aufkochen lassen.
Quitten samt Fliissigkeit in eine feuerfeste Form geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten
garen. Fiir die letzten Minuten die Salbeiblétter zugeben.

Fiir die Leber:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Butter zugeben. Leber waschen, trockentupfen und in Schei-
ben schneiden. Leber ins Fett geben und von beiden Seiten ca. 3 Minuten sanft braten. Ab und
zu mit dem Bratfett betriufeln. Fertige Leber salzen.

Fiir das Piiree:

Zwiebel abziehen, Pastinaken schélen, von den Enden befreien und in grofie Wiirfel schneiden. In
einem Topf Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln und Pastinaken darin fiir ca. 3 Minuten anschwit-
zen. Gemiisefond angieflen und das Gemiise darin garen lassen. Sobald die Pastinaken weich
gekocht sind, den Topf vom Herd nehmen und das Gemiise mit einem Stabmixer fein piirieren.
Das Piiree mit Zimt, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit etwas kalter Butter glattriihren.
Die Kalbsleber mit Salbei-Quitten und Pastinaken-Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Tabea Eckardt am 15. Februar 2017
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Kalb-Leber mit Sellerie-Kartoffel-Piiree und Trauben-Sofe

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsleber 6 Kartoffeln, mehlig 1 Knolle Sellerie

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 80 g Weintrauben, blau
80 g Weintrauben, weif3 % Bund Schnittlauch 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 EL Weifimehl 30 g Butter

1 TL Senf, extra scharf 2 EL Olivenol 200 ml Milch

250 ml Kalbsfond 150 g Creme-fraiche 80 ml trockener Rotwein
80 ml trockener Weilwein 2 EL Grappa 1 Muskatnuss

edelsiifles Paprikapulver Cayennepfeffer, Pfeffer Kalaharisalz, Salz

FEinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln und den Sellerie schélen und in
gleichgrofle Stiicke schneiden. Anschlieffend in dem heiflen Wasser garen, bis das Gemiise weich
ist. Einen Topf mit der Milch erhitzen. Danach die Kartoffeln und den Sellerie stampfen und
mit erhitzten Milch zu einem Piiree verarbeiten. Mit Kalaharisalz, Pfeffer und dem Senf ab-
schmecken und etwas frischen Muskat dariiber reiben. Zuletzt die Hilfte der Butter unterheben.
Das Olivenol und die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Kalbsleber waschen, trocken
tupfen, klein schneiden und mit einem Essloffel Mehl gleichméfig bestduben. Die geschnetzelte
Leber kurz in der heiflen Pfanne zwei Minuten anbraten. Danach das restliche Mehl iiber die
Leber streuen und darin nochmals wenden. Die Leber mit Salz, Cayennepfeffer und Paprikapul-
ver wiirzen. Die Weintrauben waschen und halbieren. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen
und klein schneiden. In der Pfanne, in der die Leber angebraten wurde, die Zwiebel und den
Knoblauch circa vier Minuten andiinsten. Anschlieffend mit dem Weif3-, Rotwein und 250 Mil-
lilitern Wasser abloschen. Die Sahne hinzufiigen und aufkochen lassen. Danach die Leber, die
Trauben und den Grappa hinzufiigen, verrithren, mit Salz, Pfeffer abschmecken und nochmals
kurz erwérmen. Den Schnittlauch in Rollchen schneiden. Den Rosmarin abzupfen und klein
schneiden. Den Thymian abzupfen und klein schneiden. Die geschnetzelte Kalbsleber mit dem
Sellerie-Kartoffelpiiree und der Traubensauce auf Tellern anrichten, mit dem Schnittlauch, dem
Rosmarin und dem Thymian garnieren und servieren.

Morena Scholz am 20. Februar 2014
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Kalb-Leber mit Tomaten-Chutney und Couscous

Fiir 2 Personen

2 Kalbslebern, a 150 g 150 g Couscous 300 g Tomaten

4 Schalotten 2 Apfel, klein 1 Knolle Ingwer

1 rote Chilischote 1 EL Senfsamen, braun 2 Nelken

1 Stange Zimt 1 Lorbeerblatt 2 TL Kreuzkiimmel
2 TL Koriander, gemahlen 2 Zweige Koriander 1 Prise Asafétida

2 EL Zucker, braun 50 g Mehl Butterschmalz
Butter Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Die Leber waschen und trocken tupfen. Anschlieend im Mehl wenden und das iiberschiissige
Mehl abklopfen. Eine Pfanne mit Olivendl und Butter erhitzen. Die Leber darin bei mittlerer
Hitze von allen Seiten anbraten. Anschliefend kurz vor Ende der Bratzeit mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fiir das Chutney zunéichst das Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Sobald es richtig heifl
ist, die Senfsamen einfiillen, sofort einen Deckel auflegen, damit sie nicht herausspringen. Den
Ingwer schiilen und fein reiben. Den Ingwer, die ganze Chilischote und die Zimtstange zugeben
und kurz mitrosten. Anschliefend die Chilischote und die Zimtstange wieder entfernen. Den
Kreuzkiimmel, die Nelken und das Lorbeerblatt zufiigen, wieder kurz résten und anschliefend
entfernen. Nun den gemahlenen Koriander und Asafttida einriihren. Tomaten darauf gieflen,
griindlich umriihren, kochen lassen und dabei immer wieder rithren. Zum Schluss einen Tee-
loffel Salz und zwei Essloffel braunen Zucker einriihren. Weiter kochen und rithren, damit das
Chutney dickfliissiger wird. Den Couscous mit heiflem Wasser iibergieflen und quellen lassen.
Wihrenddessen die Schalotten abziehen und in feine Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Schalotten darin anbraten. Die Apfel schilen, vom Kerngehiiuse befreien und
raspeln. Wenn die Schalotten anfangen zu briunen, die Apfelraspel dazugeben und weiter anbra-
ten. Die Korianderzweige zupfen, hacken und dazugeben, alles mit dem Couscous vermischen.
Mit Pfeffer, Salz und etwas Butter abschmecken. Die Leber zusammen mit dem Couscous und
dem Chutney auf Tellern anrichten und servieren.

Lutz Feldmann am 20. September 2010
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Kalb-Leber mit Wein-Apfeln, Kartoffel-Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsleber:

2 Kalbsleber, a 120 g 2 Apfel, mittelgrof 2 EL Butter

10 ml Weiflwein, trocken 40 ml roter Portwein 100 ml Gemiisefond
Mehl, Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

150 g Knollensellerie 150 g mehligk. Kartoffeln 1 EL Butter

150 ml Milch Salz

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Bund Schnittlauch 40 g Walniisse

3 EL Walnussessig 3 EL Walnussol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Apfel waschen, schilen, das Kern-
gehduse entfernen und schmale Apfelspalten schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und die
Apfelspalten darin goldbraun anbraten. Die Leber waschen, mit Pfeffer bestreuen und beidseitig
in Mehl wenden. Zu den Apfelspalten in die Pfanne geben und die Leber von beiden Seiten
scharf anbraten. Anschlieend das Fleisch in den vorgeheizten Backofen geben. Aus der Pfanne
das ausgetretene Fett abgieflen den Portwein und den Gemiisefond zugeben, reduzieren lassen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln und den Sellerie schélen, in kleine Wiirfel
schneiden, in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken und garen lassen. Anschlielend
das Wasser abgieflen, die Kartoffeln und den Sellerie fein stampfen, die Milch und die Butter
dazu geben und mit Salz abschmecken. Aus dem Walnussessig, dem Walnussol, Salz und Pfeffer
ein Dressing mischen. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden und unter die Salatsauce
heben. Die Wallniisse im Morser mit dem Sté8el grob zerkleinern und ebenfalls in das Dressing
geben. Die Blatter vom Kopfsalat abtrennen, waschen und mundgerecht zerkleinern. Den Sa-
lat in der Sauce schwenken und in einer Schiissel anrichten. Die Kalbsleber mit Wein-Apfeln,
Kartoffel-Sellerie-Piiree und Kopfsalat auf Tellern anrichten und mit den Apfelspalten garnieren.

Ingeborg Robert am 08. September 2014

Kalb-Leber mit Zwiebeln, Kartoffel-Stampf, Apfel-Spalten

Fiir zwei Personen

400 g Kalbsleber 300 g mehligk. Kartoffeln 200 g Zwiebeln

1 Apfel 250 ml Milch 1 EL Triiffels]
100 g Butter 2 EL Mehl 20 g Puderzucker
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und in kleine Stiicke schneiden und gar kochen. Die Zwiebeln abziehen,
klein hacken und in einer erhitzen Pfanne anschwitzen. Die Kalbsleber waschen und trocken
tupfen, mit dem Mehl bestduben und salzen, anschlieflend zu den Zwiebeln in die Pfanne geben.
Sobald die Leber gar ist, pfeffern. Den Apfel schilen und das Geh#use ausstechen. Anschlieflend
den Apfel in Scheiben schneiden und mit dem Puderzucker bestreuen. Die gezuckerten Apfel-
scheiben in der Pfanne karamellisieren. Die Kartoffeln mit der Butter, dem Triiffelol und der
Milch stampfen. Die Kalbsleber zusammen mit dem Kartoffelstampf und den karamellisierten
Apfeln auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Stich am 23. September 2013
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Kalb-Leber nach Tiroler Art mit Rosmarin-Polenta

Fiir 2 Personen

250 g Kalbsleber 50 g Friihstiicksspeck 1 Apfel, fest

1 Zwiebel 125 g Instant Polenta 1 Zweig Rosmarin
0,5 Bund Salbei 80 g Butter 50 g Parmesan
100 ml Rotwein, trocken 200 ml Demi-Glace 25 cl Grappa

80 g Butter 125 Milch 0,5 1 Gefliigelfond
Butterschmalz Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbsleber waschen, trocken tupfen
und von der Silberhaut befreien. Anschlieend in grofle Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen
und in lange diinne Streifen schneiden. Den Apfel schilen und entkernen, in lange diinne Lamellen
schneiden. Den Friihstiicksspeck in Streifen schneiden, den Salbei klein hacken. Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen und die Leber mit der Zwiebel, dem Salbei und dem Friihstiicksspeck
scharft anbraten. AnschlieBend im Backofen warm halten. Den Bratensatz mit dem Rotwein
abloschen und anschliefend 20 Milliliter Demi-Glace zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
etwas einkochen lassen. Die Leber zu der Sofle geben und schwenken. Anschliefend 40 Gramm
Butter hinzufiigen. Den Grappa dazugeben und vermengen Die Milch und den Gefliigelfond
erhitzen. Die Polenta und den Rosmarin hineingeben. Den Parmesan reiben und zu der Polenta
geben. Die restliche Butter hinzugeben und den Rosmarinzeig entfernen. Die Polenta auf einem
Teller anrichten, die Kalbsleber darauf anrichten und servieren.

Heinz Schoch am 14. Oktober 2010
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Kalb-Leber, Apfelringe, Rostzwiebeln, Herzoginkartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Scheiben Kalbsleber, a 400 g 500 g mehligk. Kartoffeln 200 g Feldsalat

3 Zwiebeln 1 Zitrone 2 Apfel, siuerlich
4 Eier 50 g Butter 150 ml Milch

150 ml Naturjoghurt 1 Bund frischen Salbei Pflanzenol
Balsamico-Essig, weifl Zucker, Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen, in Wiirfel
schneiden und im Anschluss in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Die Kalbsleber
waschen und trocken tupfen. Anschliefend in Milch einlegen, danach in Mehl wélzen und von
beiden Seiten goldgelb braten. Gegen Ende den Salbei dazu geben und ruhen lassen. Feldsalat
putzen, waschen und trocken schleudern. Die Zitrone waschen, trocken tupfen, etwas von der
Schale abreiben, halbieren und auspressen. Apfel schilen, entkernen und in Ringe schneiden.
Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Apfelringe darin goldbraun braten. Die Zwiebeln
abziehen, ebenfalls in Ringe schneiden und in einer weiteren Pfanne mit reichlich Fett rosten.
Anschlielend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Eier trennen und das Eigelb auf-
bewahren. Die gekochten Kartoffeln abgieflen, durch die Kartoffelpresse geben und mit Milch,
Butter sowie drei Eigelb vermengen. Die Masse mit je etwas Muskatnuss, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Masse anschliefend in einen Spritzbeutel fiillen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech spritzen. Das iibrige Eigelb mit der Milch verrithren und die Herzogin-
kartoffeln damit bepinseln. Alles fiir circa zehn bis zwolf Minuten in den vorgeheizten Backofen
geben. Den Joghurt mit dem Zitronensaft, etwas Balsamico, etwas Ol verriithren sowie etwas
Wasser verrithren. Das Dressing mit je einer Prise Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und
iiber den Feldsalat geben. Die Leber zusammen mit den Apfelringen, den Rostzwiebeln und den
Herzoginkartoffeln auf einem Teller anrichten und servieren.

Claudia Kern am 10. Mirz 2014
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Kalb-Leber, Chutney, Kartoffel-Piiree, Paprika-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Apfel-Chutney:

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 2 Apfel

1 Zitrone (Saft) 80 ml Calvados 200 ml Apfelsaft
200 ml Gefliigelfond 1 Zweig Thymian 1 Msp. Boxhornklee
3 EL Zucker Stéarke Butterschmalz
Salz bunter Pfeffer

Fiir den Kartoffelpiiree:

4 mehligk. Kartoffeln 100 g Butter 150 ml Milch

1 Muskatnuss Salz

Fiir das Paprika-Gemiise:

3 Scheiben Bacon 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

1 griine Paprika 1 EL Olivenol Pfeffer

Fiir die Kalbsleber:

1 Kalbsleber a 400 g 1 EL Butterschmalz 2 EL Mehl

Salz

Fiir das Apfel-Chutney:

Die Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Butterschmalz in einer Pfanne erhit-
zen und Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen. Apfel schilen, halbieren, Kerngehéuse
entfernen und grob wiirfeln. Apfel und 2 EL Zucker hinzufiigen und karamellisieren lassen. Mit
Calvados abloschen, flambieren und Apfelsaft und Fond hinzugieBen.

Thymian zupfen, in Teebeutel geben, hinzufiigen und kdcheln lassen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Mit Zitronensaft, Boxhornklee, Zucker, Salz
und Pfeffer abschmecken. Gegebenenfalls Stérke in kaltem Wasser 16sen und zum Binden hinzu-
geben

Fiir den Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln waschen, trocken tupfen, vierteln, Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und
gar kochen. Milch in einen Topf geben und erwérmen. Kartoffeln abgieflen und durch eine Kar-
toffelpresse in die Milch driicken. Butter hinzufiigen, mit Muskat und Salz wiirzen und glatt
rithren.

Fiir das Paprika-Gemiise:

Den Bacon in einer Pfanne ohne Fett kross anbraten, herausnehmen und auf einem Kiichen-
papier abtropfen lassen. Paprika halbieren, Kerngehiuse entfernen, jeweils eine Héalfte schélen,
diese fein wiirfeln und in die Bacon-Pfanne geben. Etwas Olivendl hinzufiigen, Paprika garen
und mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kalbsleber:

Die Leber waschen, trocken tupfen und mehlieren. Pfanne salzen, Butterschmalz darin erhitzen
und Leber scharf anbraten. Herausnehmen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Das Paprika-Gemiise auf Tellern anrichten, Bacon fein dariiber bréseln, mit Kartoffelpiiree,
Kalbsleber und Apfel-Chutney auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Dannenberg am 14. August 2017
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Kalb-Leber, Kartoffel-Piiree, Schmorzwiebeln, Apfel-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsleber:

300 g Kalbsleber Mehl Butterschmalz
Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

200 g festk. Kartoffeln 1 Zitrone 50 ml Milch

100 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Schmorzwiebeln:

1 Apfel 1 Zitrone 3 Zwiebeln

1 TL Zucker 1 EL Stérke 100 ml Calvados
100 ml Kalbsfond 2 Blatt Salbei Butterschmalz
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen. Die Schale der Zitrone reiben. Den Saft der Zitro-
ne auspressen und mit Wasser mischen. Die Kartoffeln schilen und in zentimetergrofie Wiirfel
schneiden. In wenig Salzwasser weich kochen. Die Kartoffeln fein pressen, durch ein Sieb streichen
und mit Milch und Butter mischen, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. Mit Salz, Muskat
und Zitronenabrieb abschmecken. Den Apfel schilen, fein wiirfeln und in das Zitronenwasser le-
gen. Die Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Mit dem Zucker in einer Pfanne in etwas
Butterschmalz braunen. Anschliefend mit Calvados abléschen und einkochen lassen. Mit Kalbs-
fond auffiillen und weiter kdcheln lassen. Gegebenenfalls mit der Stérke eindicken. Bei geringer
Hitze die Apfelstiicke hinzugeben. Ein Salbeiblatt sehr fein schneiden und zufiigen. Etwas weiter-
kdcheln und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Silberhaut der Leber entfernen
und die Leber in zentimeterdicke Scheiben schneiden. Die Leber salzen, diinn melieren und bei
wenig Hitze in Butterschmalz jede Seite drei Minuten braten. Anschliefend im Ofen warmhal-
ten. Die Leber mit dem Kartoffelpiiree, den Schmorzwiebeln und der Apfel-Calvados-Sauce auf
Tellern anrichten und mit fein geschnittenem Salbei garniert servieren.

Torsten Kluske am 09. Februar 2015
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Kalb-Leber, Kartoffel-Piiree, Weiwein-Sofe, Salbei-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

2 Kalbsleber & 200 g 1 EL Mehl Butter

Fiir die Salbeichips:

3 Blatter Salbei Butter

Fiir die Sauce:

2-3 Gemiisezwiebeln 35 g Butter 50 ml trockener Weiflwein
1 EL brauner Zucker Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g Kartoffeln, mehligk. 100 ml Milch 150 ml Sahne

25 g Butter 1 EL Triffelbutter 5 Sténgel Petersilie

1 TL Salz Pfeffer

Fiir die Sauce die Zwiebeln abziehen und in Streifen schneiden. Die Butter in einer Pfanne
aufschiumen, die Zwiebeln dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Dann die
Zwiebelstreifen drei bis vier Minuten karamellisieren, mit dem Wein abléschen und fiinf Minuten
kocheln lassen. Fiir die Garnitur den Salbei in heifler Butter anbraten und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Fiir das Fleisch die Leber waschen, trockentupfen und mehlieren. Anschlielend
in der Pfanne mit der Salbeibutter kurz und kréftig anbraten. Nach Bedarf noch etwas Butter
zum Anbraten hinzufiigen. Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar
kochen. Die Milch in einem Topf erwidrmen. Die weichen Kartoffeln dann durch eine Kartoffel-
presse driicken und mit der warmen Milch glatt rithren. Anschliefend die Sahne schlagen und
zusammen mit der Butter und der Triiffelbutter unter das Piiree rithren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kalbsleber mit dem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und mit der Weif3-
weinsauce garnieren. Dann die Petersilie klein hacken und die Teller mit der Petersilie und den
Salbeichips dekorieren.

Angela Riiping am 27. November 2014
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Kalb-Leber, Rostzwiebeln, Apfel-Spalten, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsleber:

2 Kalbsleber, a 150 g 1 Zwiebel, grof3 100 g Mehl

300 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Apfelspalten:

1 Apfel (Braeburn) 50 g Puderzucker Butter

Fiir den Kartoffelstampf:

3 mehligk. Kartoffeln 100 g Rosenkohl, frisch 250 g Butter

1 Muskatnuss 150 ml Schlagsahne Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 EL Tomatenmark 1 EL Speisestérke 50 ml Gemiisefond
150 ml Schlagsahne 100 ml Portwein Salz, Pfeffer

3 rote Chili, getrocknet % Bund Petersilie, kraus

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Ko-
chen bringen. Die Kartoffeln schilen, wiirfeln, in den Topf geben und kochen lassen, bis sie
gar sind. Den Rosenkohl waschen, putzen, in einen zweiten Topf mit Salzwasser geben und ga-
ren. Die Kalbsleber waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz
in einer Pfanne auslassen und die Kalbsleber darin anbraten. Die Kalbsleber auf Teller legen
und in den Ofen zum Ruhen geben. In die Pfanne mit den Rostaromen das Tomatenmark, den
Gemiisefond und den Portwein geben, die Sauce kocheln lassen und mit der Speisestérke und
der Schlagsahne abbinden Die getrockneten Chilischoten im Morser mit dem Sté8el zerdriicken
und die Sauce sowie spéter den Kartoffelstampf damit wiirzen. Die Zwiebel abziehen, in Ringe
schneiden, in dem Mehl wenden und frittieren. Anschliefend zum Abtropfen auf Kiichenpapier
legen. Den Apfel waschen, aufschneiden, das Kerngeh#duse entfernen und in gleichméfig grofle
Spalten schneiden. In einer Pfanne mit etwas Butter anbraten. Den Puderzucker dariiber geben
und die Apfelspalten karamellisieren lassen. Den Rosenkohl zusammen mit der Sahne in eine
Schiissel geben und mit dem Stabmixer piirieren. Die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zu
einem Brei stampfen und mit dem Rosenkohlpiiree vermengen. Den Rest Sahne und die But-
ter unterheben und alles verriihren. Mit einer Prise Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kalbsleber mit Rostzwiebel, Apfelspalten und Rosenkohl-Kartoffelstampf auf Tellern anrichten
und mit der Petersilie garnieren.

Jiirgen Heger am 16. Juni 2014
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Kalb-Leber, Salbei-Butter, Mandel-Risotto, Rahm-Kohlrabi

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsleber 100 g Risottoreis 1 Kohlrabi, mit Griin
3 Schalotten 60 g Mandelsplitter 150 g Butter

0,5 Bund Salbei 1 L Gemiisefond 25 ml Sahne

Zucker, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Platte und zwei Teller darin vor-
wérmen. Den Kohlrabi schéilen und in feine Streifen schneiden. Die frischen Blatter aufbewahren.
Den Kohlrabi in einen Topf mit etwas Wasser geben und mit etwas Salz und einer Prise Zucker
wiirzen. Nach zehn Minuten ein wenig Butter hinzugeben und alles zugedeckt circa sieben Mi-
nuten garen. Anschliefend die Kohlrabi-Blatter klein schneiden und ebenfalls hinzugeben. Das
Ganze mit der Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Gemiisefond in einem Topf erwédrmen.
Die Mandelsplitter in einer Pfanne rosten und beiseite stellen. Die Schalotten abziehen und in
kleine Wiirfel schneiden. Dann zwei der Schalotten und den Risottoreis in heifler Butter anschwit-
zen. Anschlieend mit etwas Gemiisefond aufgielen und bei mittlerer Hitze circa 18 Minuten
lang kochen lassen. Dabei immer wieder Gemiisefond hinzugeben, so dass der Reis bedeckt ist.
Anschlielend die Mandelsplitter unterriihren und kurz mitdiinsten. Ein paar der Mandelsplitter
fiir die Dekoration aufbewahren. Kurz vor dem Anrichten die Mascarpone darunter ziehen. Die
Kalbsleber waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Anschlieend das Fleisch portionsweise
in einer Pfanne mit Butter braten und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Dann das Fleisch auf die
vorgewirmte Platte geben und warm stellen. Den Salbei zupfen. Die restliche Schalotte in einer
Pfanne mit etwas Butter andiinsten. In einer weiteren Pfanne 50 Gramm Butter schmelzen,
die Salbeiblédttchen hinzugeben und leicht anbrdunen. Anschlieend mit der Leber vermengen.
Die Kalbsleber mit der Salbeibutter, dem Mandelrisotto und dem Rahmkohlrabi auf Tellern
anrichten, mit den restlichen Mandelsplittern garnieren und servieren.

Rolf Fliickiger am 10. April 2013
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Kalb-Leber, Zwiebel-Weilwein-Soe, Nocken, Orangen

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

2 Scheiben Kalbsleber a 180g 50 g Butter Mehl

Salz Pfeffer

Fiir die Nocken:

70 g Weichweizengriefl 300 ml Milch 40 g Parmesan
25 g Butter 1 Ei 1 EL Olivenol
5 Salbeiblatter 1 Muskatnuss Salz

weifler Pfeffer

Fiir die Orangen:

2 Orangen 50 ml Orangenlik6r 50 g Puderzucker
50 g brauner Zucker

Fiir die Zwiebel-Weif3wein-Sauce:

1 Zwiebel 100 ml weifler Balsamicoessig 250 ml Weiwein
250 ml Kalbsfond 50 ml Olivenol

Fiir die Garnitur:

Salbeiblatter Petersilie

Einen Ofen auf 230 Grad in der Grillfunktion vorheizen.

Fiir die Nocken Milch und Butter mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat zum Kochen bringen.
Anschlielend sofort vom Herd ziehen.

Fiir die Kalbsleber Butter in einer Pfanne zerlassen. Leber waschen, trocken tupfen, in feine
Streifen schneiden und mehlieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz scharf in Butter anbra-
ten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Fiir die Nocken den Weichweizengriefl in die bereits erhitzte Milch geben und bei milder Hitze
fiinf Minuten. kochen. Das Ei aufschlagen und trennen. Eiweifl kann anderweitig verwendet wer-
den. Parmesan reiben. Eigelb und Parmesan zur Milch hinzufiigen. Eine kleine Menge Parmesan
beiseite stellen. Anschliefend die Masse auf ein Backblech streichen und erkalten lassen.

Fin weiteres Backblech mit Backpapier belegen und einélen, mit einem Glas runde Formen aus
den Nocken ausstechen und diese auf das Backpapier platzieren. Die Kreise halbieren und aus
den Hilften Halbmonde formen. Salbeiblédtter waschen, kleinschneiden und diese auf die Nocken
geben und mit Parmesan bestreuen. Auf der mittleren Schiene im Backofen 8 Minuten iibergril-
len.

Fiir die karamellisierten Orangen Puderzucker und braunen Zucker in einer Pfanne zergehen
lassen, die Orangen schélen, filetieren und zu dem Zucker geben, karamellisieren lassen und mit
Orangenlikor abloschen. Noch etwas einkochen lassen.

Fiir die Zwiebel-Weiflwein-Sauce Olivendl in eine Pfanne geben, die Zwiebeln abziehen, in diinne
Scheiben schneiden und in der Pfanne glasig diinsten. Mit weilem Balsamicoessig und Weiflwein
abloschen, etwas Kalbsfond dazugeben und einkochen lassen.

Die Kalbsleber wieder in die Pfanne geben und vorsichtig erwirmen.

Venezianische Kalbsleber mit romischen Nocken und karamellisierten Orangen auf einem Teller
anrichten, mit Salbei und Petersilie garnieren und servieren.

Sybille Lietzmann am 29. Mérz 2016
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Kalb-Leber-Geschnetzeltes mit Champignon-Calvados-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsleber:

300 g Kalbsleber 200 g helle Champignons 1 Zwiebel

30 g Sahne 150 ml Kalbsfond 2 cl Calvados

1 EL Mehl 2 EL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

200 g Kartoffeln festkochend 20 g Butter 30 g Sahne

30 ml Milch Muskatnuss 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 EL Semmelbrosel 1 EL Butter 3 Sténgel glatte Petersilie

Fiir die Kalbsleber:

Die Zwiebel abziehen und in diinne Streifen schneiden. Champignons putzen und in diinne Schei-
ben schneiden. Zwiebeln in 1 EL Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun andiinsten.
Leber waschen, trockentupfen und in diinne Streifen schneiden. Champignons zu den Zwiebeln
geben und mitbraten. Beides aus der Pfanne nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Restliches
Ol in der Pfanne erhitzen und die Leberstreifen dazugeben. Kurz anbraten. Mit Mehl bestiu-
ben und wenden. Champignons und Zwiebeln wieder in die Pfanne zuriickgeben und mit Fond
abloschen. Aufkochen lassen und Calvados hinzugeben. Sahne unterriihren und abschmecken.
Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schiilen und vierteln. In kochendem Salzwasser weich kochen. Milch, Schlagsahne
und 20 g Butter in einem Topf 3 Minuten einkochen lassen. Kartoffeln abgieflen und mit einem
Kartoffelstampfer in den noch heiflen Topf zu einem Stampf stampfen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Milch-Sahne-Mischung in einem kleinen Topf aufkochen. Heifle Milch nach
und nach unter den Stampf rithren und im Anschluss mit Olivendl betraufeln.

Fiir die Garnitur:

Die Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen und Semmelbrésel darin unter Riihren goldbraun
rosten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Kalbsleber-Geschnetzeltes
mit Champignon-Calvados-Sauce und Kartoffelstampf auf Tellern anrichten. Semmelbutter {iber
den Stampf geben, mit Petersilie garnieren und servieren.

Hans Ritter am 28. August 2017
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Kalb-Leber-Geschnetzeltes mit Waldpilzen

Fiir 2 Personen

150 g Kalbsleber 25 g durchwachsener Speck 150 g Waldpilze

150 g Langkornreis 1 Zwiebel 1 EL Preiselbeerkonfitiire
Butter 75 ml Wildfond 50 ml Schlagsahne

30 ml halbtrockener Weifiwein  Olivendl Weinbrand

1 TL Speisestirke 0,5 Bund krause Petersilie 0,5 Bund Thymian

05, Bund Oregano 0,5 Bund Rosmarin 0,5 Bund Estragon

0,5 Bund Basilikum schwarzer Pfeffer Salz

Den Reis in Salzwasser gar kochen. Die Kalbsleber waschen, trocken tupfen und in Streifen
schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Leber darin etwa zwei Minuten anbraten.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und dem Weinbrand und den abschmecken Den Thymian, Estra-
gon, Rosmarin, Oregano und das Basilikum zupfen, fein hacken, zu der Leber in die Pfanne
geben und das Ganze warm stellen. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen
und ebenfalls fein wiirfeln. Die Pilze putzen, die Stiele kiirzen und in Streifen schneiden. Etwas
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Speck- und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Die Pilze
hinzufiigen, kurz mitbraten und mit dem Weilwein abloschen. Das Ganze etwa fiinf Minuten
diinsten lassen, die Speisestérke dariiber sieben und den Wildfond, die Sahne sowie die Preisel-
beerkonfitiire hinzugieflen. Anschlieffend die Kalbsleberstreifen hinzugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und das Ganze nochmals etwa fiinf Minuten ziehen lassen. Die Petersilie zupfen
und fein hacken. Das Kalbsleber-Geschnetzelte mit den Waldpilzen und dem Reis auf Tellern
anrichten, mit etwas gehackter Petersilie garnieren und servieren.

Myriam Bohn am 14. Mérz 2011

Kalb-Leber-Rouladen mit Zwiebeln und Erbsen-Sahne -Piiree

Fiir 2 Personen

2 Scheiben diinne Kalbsleber 1 Gemiisezwiebel 200 g Erbsen, tiefgekiihlt
100 ml Sahne 1 Apfel, sauer 2 EL Pflanzenol

1 EL Mehl 2 TL Krauter-der-Provence Zitronensaft

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Apfel schilen, grob raspeln und
mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Die Leber waschen, trocken tupfen und mit einem Teelo6ffel
Kréuter-der-Provence wiirzen. Die Leberscheiben mit den Apfelraspeln bedecken, aufrollen und
feststecken. Die Rouladen in Mehl wenden und in dem Pflanzend6l rundum anbraten. In der Zwi-
schenzeit die Sahne aufkochen und die Erbsen darin zugedeckt garen. Nun die Zwiebel abziehen,
halbieren und in Ringe schneiden. Die Rouladen aus der Pfanne nehmen und im Backofen warm
stellen. Die Zwiebeln in dem Bratfett mit den restlichen Krdutern der Provence zugedeckt diins-
ten lassen. Anschlieend die Rouladen wieder dazu geben und das Ganze mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Erbsen piirieren und mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.
Die Kalbsleberrouladen mit den Zwiebeln und dem Erbsen-Sahne-Piirre auf Tellern anrichten
und servieren.

Jens Opitz am 24. Februar 2010
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Kalb-Leber-SpieBe mit Schmorgurken, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
300 g Kalbsleber 6 Drillinge (Kartoffeln) 1 Schlangengurke

1 Zwiebel 0,5 Bund Dill 4 Zweige Rosmarin
250 g saure Sahne 100 ml Gemiisefond 4 EL Olivenol
Mehl, Zucker Paprikapulver Salz, Pfeffer

Die Drillinge schélen und in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen lassen. Die Leber
waschen, trocken tupfen und in sechs gleich grofle Stiicke schneiden. Die Leberstiicke salzen,
pfeffern und in Mehl wenden. Je drei Stiicke Leber auf einen Rosmarinzweig spielen. Die Gurke
schilen, entkernen und in Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Zwei Essloffel
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Dann die Gurkenstiicke zugeben
und einige Minuten diinsten lassen. Den Dill waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die
Gurken mit dem Gemiisefond abléschen und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.
Abschlielend den Dill sowie die saure Sahne zugeben und kurz erhitzen. Die Drillinge abgielen
und kurz abdampfen lassen. Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin
langsam anbraten lassen. Die Knoblauchzehe abziehen und die letzten Minuten zusammen mit
den iibrigen Rosmarinzweigen mit in die Pfanne geben. Eine weitere Pfanne erhitzen und die
LeberspieBe von beiden Seiten darin gut durchbraten. Die Schmorgurken zusammen mit den
Leberspieflen sowie den Kartoffeln auf einem Teller anrichten und servieren.

Joachim Endelmann am 06. Marz 2013

63



Kalb-Niere mit Rahm-SoBe, Chutney, Semmelknddel-Soufflé

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsniere:

1 Kalbsniere 2 Schalotten 1 EL Butter

100 ml Birnen-Dessertwein 100 ml Kalbsfond 200 ml Sahne

% Bund Majoran 1 EL rosa Pfefferbeeren 20 ml Cognac

2 EL Sonnenblumendol Salz Pfeffer

Fiir das Souflié:

4 altbackene Brotchen 2 FEier 100 ml Milch

2 Schalotten 25 g Butter 1 Bund glatte Petersilie
1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Chutney:

1 Apfel 1 Birne 1 rote Zwiebel

4 rote Chili 2 EL brauner Zucker 3 EL Weilweinessig
50 ml Apfelsaft 1 Zimtstange neutrales Pflanzencl
Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur: 3 Zweige Majoran rosa Pfefferbeeren

Fiir die Kalbsniere:

Die Kalbsniere waschen, trockentupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Sonnenblumendl
in einer Pfanne erhitzen, die Kalbsniere darin scharf anbraten und mit dem Cognac flambieren.
Die Kalbsniere auf einen angewérmten Teller geben und mit Folie zugedeckt warm halten.

Die Schalotten abziehen und klein wiirfeln. Butter in die Pfanne mit dem Bratensatz geben,
Schalotten darin leicht braunen, mit Mostello abléschen, Kalbsfond und 150 ml Sahne angiefien.
Mit Salz, Pfeffer und rosa Pfefferbeeren wiirzen.

Den Majoran abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Kalbsniere mit dem Majoran zur
Sauce geben. Ubrige Sahne cremig aufschlagen und kurz vor dem Servieren unterheben.

Fiir das Souffié:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Brotchen grob wiirfeln. Eier trennen. Milch mit Eigelb, Muskat, Salz und Pfeffer gut verriihren.
Schalotten abziehen, Petersilie abbrausen, trockenwedeln und beides fein hacken. Petersilie und
Schalotten in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter leicht anschwitzen. Brotwiirfel dazugeben.
Semmelmasse und Ei-Milch-Gemisch gut miteinander verrithren. Das Eiweifl mit etwas Salz
steifschlagen und unter die Masse heben. Ein Soufflé-Formchen mit Butter ausstreichen und
Semmelmasse einfiillen.

Die Souffiés im Ofen ca. 25 Minuten backen.

Fiir das Chutney:

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Den Apfel und die Birne schilen, vom Kerngehéiuse
befreien und klein wiirfeln. Zwiebeln in einer Pfanne mit Ol etwa 3 Minuten glasig anschwitzen.
Mit Essig abloschen. Die Apfel- und Birnenwiirfel, Apfelsaft, Zimtstange und Zucker hinzufiigen
und ca. 15 Minuten aufkochen. Chilischote léings halbieren, die Kerne herauskratzen und fein
hacken. Mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Die Kalbsniere mit Rahmsauce, rosa Pfeffer, Birnen-Apfel-Chutney und Semmelknddel-Souffié
auf Tellern anrichten, mit etwas frischem Majoran garnieren und servieren.

Gabriela Steiner am 18. April 2017
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Kalb-Nieren in Estragon-Senf -SoBle mit Safran-Risotto

Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbsnieren:

600 g Kalbsnieren 700 ml Milch Rapsol, Meersalz
bunter Pfeffer

Fiir die Estragon-Senf-Sauce:

100 g braune Champignons 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

30 g gerostetes Mehl 80 ml Cognac 250 ml dunkler Kalbsfond
100 ml Schlagsahne 2 EL scharfer Dijon-Senf 2 EL korniger Senf

1 Bund Estragon 50 g Butterschmalz Rapsol

Chili Meersalz Bunter Pfeffer

Fiir das Safran-Risotto:

100 g Risotto-Reis 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

30 g Parmesan 100 ml trockener Weilwein 400 ml Gemiisefond

100 g Saure Sahne 0,1 g Safranpulver 8 Féden Safran

30 ml Rapsol 50 g Butter Salz, bunter Pfeffer

Fiir das Risotto Gemiisefond erwérmen.

Zur Vorbereitung Nieren klein schneiden, von Fett und Harnkanélen befreien, griindlich unter
flieBendem Wasser abspiilen und anschlieflend fiir 45 Minuten in Milch einlegen.

Nieren erneut abspiilen, trockentupfen und mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen. Ol erhitzen,
Nieren von allen Seiten kurz anbraten und aus der Pfanne nehmen.

Fiir die Estragon-Senf-Sauce Champignons putzen und kleinschneiden. Schalotte und Knoblauch
abziehen und wiirfeln. Estragon abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Butterschmalz in
die Pfanne geben, in der die Nieren angebraten wurden. Schalotte, Knoblauch und Champignons
anbraten. Gerostetes Mehl hinzugeben, mit Kalbsfond abléschen und reduzieren lassen. Cognac
separat erhitzen, dann in die Pfanne geben und flambieren. Sahne und beide Sorten Senf hin-
zufiigen. Estragon und Nieren dazu geben. Noch einmal aufkochen lassen. Mit Fleur de Sel und
Pfeffer wiirzen, mit Chili abschmecken.

Fiir das Risotto Schalotte und Knoblauch abziehen und klein hacken. 1 EL Butter und Rapsol
erhitzen, Knoblauch und Schalotte anschwitzen. Reis hinzufiigen und mit diinsten. Mit Wein
abloschen. Safranpulver und Safranfiden hinzufiigen. Gemiisefond angieflen. Topf mit Backpa-
pier abdecken und Risotto kocheln lassen. Sobald die Fliissigkeit verkocht ist, Risotto vom Herd
nehmen. Parmesan reiben. Risotto mit Saurer Sahne, restlicher Butter und Parmesan verfeinern.
Mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Kalbsnieren in Estragon-Senf-Sauce mit Safran-Risotto auf Tellern anrichten und servieren.

Lydie Penez am 30. Mai 2016

65



Kalb-Nieren in Senf-Sofle mit Kartoffel-Rosti, Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsnieren:

2 Kalbsnierchen, & 200 g 3 Schalotten 200 ml Milch

50 g Butter 200 ml Créme-double 200 ml brauner Kalbsfond
100 ml Pfilzer Riesling 2 ¢l Weinbrand 30 ml Weinessig

1 EL Senf 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffel-Rosti:

1 festk. Kartoffel 1 Ei 1 Muskatnuss
Butter Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

50 g griine Prinzessbohnchen 6 Champignons 1 Zehe Knoblauch
200 ml Gemiisefond 2 Zweige Bohnenkraut Chilisalz

Butter Salz Pfeffer

Fiir die Kalbsnierchen diese sdubern, waschen, trockentupfen und in Milch legen.

Schalotten abziehen und kleinhacken. In einem Topf Zucker bei mittlerer Hitze und unter Riih-
ren schmelzen und karamellisieren lassen. Anschlieflend mit Weinessig abléschen und mit der
Halfte des Kalbsfonds zu einem Sirup einkochen lassen.

Butter erhitzen, eingelegte Nierchen hineingeben und bei mittlerer Hitze und unter Wenden
etwa drei Minuten rosa braten. Anschlieflend ein Holzspie3chen anziinden, Weinbrand iiber die
Nierchen gieflen und diese flambieren. Flambierte Nierchen aus der Pfanne nehmen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und warm stellen.

Fiir die Senf-Sauce restliche Butter in der Pfanne erhitzen und Schalotten darin glasig diinsten.
Senf dazugeben und mit WeiBwein abléschen. Ubrigen Kalbsfond aufgieBen und die gesamte
Sauce etwas einkochen lassen. Danach Créme Double unterrithren und Sauce abschmecken. Fiir
die Kartoffel-Rosti Kartoffeln schélen, fein reiben, Eier mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss verquirlen
und die geriebene Kartoffel darin vermengen. In heiem Ol-Buttergemisch knusprig kleine Résti
ausbacken.

Fiir das Gemiise Bohnen putzen, waschen, trockentupfen und in Gemiisefond mit Bohnenkraut
fiir etwa fiinf Minuten al dente kécheln lassen. Anschlieflend in Eiswasser abschrecken. Knoblauch
abziehen. Etwas Butter zerlassen, Knoblauchzehe hinzugeben, Bohnen darin kurz schwenken und
alles wieder herausnehmen. Champignons putzen, schélen, halbieren und kurz in der gleichen
Pfanne mit Butter anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Chilisalz abschmecken.

Die flambierten Kalbsnierchen in Senf-Sauce, Kartoffelpldtzchen und griine Béhnchen auf vor-
gewdrmten Tellern anrichten und mit dem Kalbssirup iiberziehen. Mit Champignons garnieren
und servieren.

Christel Frey am 22. August 2016
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Kalb-Nieren in Senf-SoBe mit Spdtzle und Prinzess-Bohnen

Fiir zwei Personen

2 Kalbsnieren, a 250 g 2 Schalotten 1 Zitrone, unbehandelt
2 Fier 0,25 Bund Blattpetersilie 6 EL Butter

2 EL Dijonsenf 200 ml Cognac 150 ml Schlagsahne

20 ml Milch 110 g Weizenmehl Olivenol

Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 140 Grad Ober- /Unterhitze vorheizen. Fiir die Spétzle 100 Gramm Mehl
mit etwas Salz vermengen, die Eier und die Milch hinzugeben und zu einem Teig verriithren.
Den Teig auf ein Holzbrett geben und vorsichtig mit einem Messer ins heifle Wasser schaben.
Hitze gering halten, die Spétzle sollten nicht kochen. Anschlieffend die Spétzle mit einer Kelle
aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen. Die Schalotten abziehen, fein hacken und in einer
Pfanne mit einem Essloffel Butter weich diinsten. Die Kalbsnieren waschen und trocken tupfen.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Nieren scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in den Ofen stellen. Den Bratensatz mit 100 Milliliter Cognac flambieren. Mit einem Deckel
die Flammen ersticken und den restlichen Cognac hinzugeben. Die Schalotten und die Sahne
zugeben. Die restliche Butter mit dem {ibrigen Weizenmehl vermischen und die Mehlbutter
hinzugeben. Die Petersilie zupfen, fein hacken und mit dem Senf zu der Sofle geben. Die Zitrone
halbieren und auspressen. Die Soffe mit dem Zitronensaft abschmecken. Die Nieren hinzugeben
und kurz mit garen lassen. Die Spétzle auf die Teller geben, die Nieren hinzugeben und mit der
Sofie iibergiefen.

Sigrid Dillmann am 04. Marz 2010
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Kalb-Nieren mit Cognac-Sahne-SoBe und Apfel-Scheiben

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsnieren 5 mehlige Kartoffeln 2 Apfel, siif}/sauer

1 Petersilienwurzel 3 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie
1 EL grobkoérniger Senf 4 EL Creme-double 100 g Butter

125 ml Milch 60 ml Cognac 100 ml Calvados

1 Prise Chili 1 Prise Zucker 1 Prise Puderzucker
Butter Sonnenblumendl Salz

schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln und die Petersilienwurzel schiilen und in Salzwasser gar kochen. Die Nieren wa-
schen und trocken tupfen. Anschliefend in kleine Stiicke schneiden. Etwas Sonnenblumendl in
einer Pfanne erhitzen und die Nieren nur eine Minute darin anbraten. Anschliefend vom Herd
nehmen und in ein Sieb geben. Die Schalotten abziehen und klein hacken. Einen Essloffel Butter
und einen Essloffel Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin anschwit-
zen. Den Zucker dazu geben. Die Nieren kurz abbrausen und trocken tupfen. Einen Essloffel
Butter zu den Schalotten geben, die Nieren zugeben und mit dem Cognac aufgieflen. Anschlie-
Bend flambieren und den Senf und die Creme double zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kartoffeln und die Petersilienwurzel abgieen und stampfen. Die Milch und etwas Butter
zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie zupfen und zu dem Piiree geben. Fiir
die gediinsteten Apfelscheiben die Apfel schilen, das Kerngehiiuse hinaus stechen und in dicke
Scheiben schneiden. Die Scheiben in Calvados einlegen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen
und die abgetropften Apfelscheiben mit Zucker bestreuen und zart anbraten. Anschlieflend circa
fiinf Minuten bissfest schmoren lassen. Kurz vor dem Servieren noch einmal mit etwas Calvados
gieBlen und verdampfen lassen. Das Kartoffelpiiree, die Apfelscheiben, die Nieren und die Sauce
auf Tellern anrichten und servieren.

Brita Ostermann-Zorn am 12. Oktober 2011
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Kalb-Nieren mit Thymian-Rahm-Sofe und Bandnudeln

Fiir zwei Personen
2 Kalbsnieren, a 250 g 50 g durchwachsener Speck 200 g Bandnudeln

100 g Brechbohnen 1 Tomate 1 Zitrone

1 rote Zwiebel, klein 3 Schalotten 1 EL Senf

200 ml Doppelrahm 60 g Butter Butterschmalz

200 ml Kalbsfond 100 ml Weilwein 1 EL heller Weinessig
30 ml Weinbrand 3 Zweige Thymian 3 Zweige Bohnenkraut
1 EL Zucker schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbsnieren in ihre natiirlichen Seg-
mente zerteilen, Sehnen und Fett heraus schneiden und dann die verlesenen Stiicke waschen und
trocken tupfen. Die Schalotten abziehen und halbieren. Die rote Zwiebel abziehen und vierteln.
Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, mit dem Weinessig abloschen und mit der
Halfte des Kalbsfonds aufkochen. Das Ganze zu einem Sirup einkochen lassen. Einen Topf mit
Salzwasser zum Kochen bringen und die Bandnudeln darin bissfest kochen. Die Tomate wa-
schen, blanchieren und die Haut abziehen. Die Bohnen putzen, verlesen und in einem Topf mit
leicht gesalzenem Wasser und dem Bohnenkraut bissfest garen. Den Speck in einer Pfanne leicht
auslassen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Nierchen unter Wenden etwa drei Mi-
nuten rosa braten. Den Weinbrand iiber die Nierchen schiitten und mit einem langen Holzspief3
anziinden. Alles kréftig aufschiitteln, aus der Pfanne nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlielend im Ofen warm stellen. Butter in der Pfanne erhitzen, die Schalotten und die ro-
te Zwiebel darin glasig diinsten. Das Ganze mit Senf und Weilwein abléschen, dem restlichen
Kalbsfond aufgieffen und einkochen lassen. Den Thymian zupfen und die Zitrone halbieren und
auspressen. Anschliefend die Doppelrahm unterrithren und mit dem Thymian, Zitronensaft so-
wie Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bohnen abgieflen, kurz in Eiswasser abschrecken und den
Speck dariiber geben. Die Bandnudeln ebenfalls abgieflen und in der restlichen Butter schwen-
ken. Die Tomate wiirfeln und zu den Bandnudeln geben. Die Kalbsnieren mit dem Kalbssirup
tiberziehen. Die Kalbsnierchen mit der Thymian-Rahmsofle, den Bohnen und den Bandnudeln
auf Tellern anrichten und servieren.

Karl Ende am 13. Dezember 2010
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Kalbsbries mit Karotten und Basmati

Fiir zwei Personen
Fiir das Bries:

200g Kalbsbris, kiichenfertig 1 Zwiebel 3 mittlere Champignons
30g Mehl 30g Butter 1 Bund Thymian

2 Blatter Lorbeer 50 ml Weilwein  500ml Hiihnerfond
Butter Salz Pfeffer

Fiir die Beilage:

4 Karotten 50g Basmatireis Butter

Fiir die Garnitur:
% Bund Petersilie

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Einen weiteren Topf mit etwas Wasser und dem
Reis zum Kochen bringen.

Zwiebel abziehen, Karotten schilen. Champignons putzen. Zwiebeln, Champignons und 2 Ka-
rotten klein schneiden. Zwiebeln, Champignons und die kleingeschnittenen Karotten in einer
hohen Pfanne in etwas Butter anbraten.

Die tibrigen zwei Karotten ins kochende Wasser geben. Kalbsbries hinzufiigen und kochen bis es
eine braune Farbe erhélt.

Hithnerfond in einem Topf erhitzen. Thymian und Lorbeer abbrausen. Fond, Weiflwein, Kalbs-
bries und Gewiirze zum Gemiise geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Aus Mehl und Butter ein Béchamelsauce herstellen, etwas von dem Fond, in dem Fleisch und
Gemiise gekocht wurden hinzufiigen. Fleisch sowie Gemiise hineingeben und gar ziehen.

Die gekochten Karotten in Scheiben schneiden und unter den Reis mengen.

Petersilie abbrausen und trocken.

Kalbsbries mit Karotten und Reis auf Tellern anrichten. Mit Petersilie dekorieren und servieren.

Lukas Kiister am 20. Oktober 2016
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Kalbsbries-Schnitzel, Wein-SoBe, Chicorée, Knollen-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

400 g Kalbsbriesherzen 20 g Mehl 50 g Semmelbrosel
1 Ei 100 g Butterschmalz

Fiir das Piiree:

500 g Kerbelknolle 100 g Butter 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Chicorée:

2 Chicorée 2 EL brauner Zucker 50 g Butter

Fiir die Sauce:
75 ml Maderia-Wein 250 ml trockener Rotwein 500 ml Kalbsfond
1 Schalotte 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

Bries in Wasser ca. 30 Minuten vorab wissern. Die Briesherzen in einem Topf mit kochendem
Wasser blanchieren, abkiihlen lassen und zu kleinen Schnitzeln schneiden. Aus Mehl, verquirltem
Ei und Semmelbroseln eine Panierstrafie bereitstellen. Die Schnitzel zunéchst in Mehl, dann im
Ei und in den Broseln panieren. In einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz goldbraun ausba-
cken.

Fiir das Piiree:

Die Kerbelknolle schilen, grob wiirfeln und in einem Topf mit reichlich Salzwasser ca. 12 Minu-
ten weich kochen. Kerbelknolle abgieflen, mit der Hélfte der Butter mit dem Stabmixer zu einem
glatten Piiree mixen. Ubrige Butter hinzufiigen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Chicorée:

Chicoréeblitter abpfliicken, waschen und trockenschleudern. Butter in einer Pfanne schmelzen.
Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen. Pfanne vom Herd nehmen und die Blétter ins
heifle Butter-Karamell geben. Mit einem kleineren Topf beschweren und ca. 3 Minuten ziehen
lassen.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen und kleinschneiden. Diese in einer Pfanne mit wenig Butter anrdsten, mit
Rotwein abléschen und Kalbsfond angielen. Auf die Hélfte reduzieren, mit iibriger Butter auf-
montieren und mit Madeira, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Schnitzel vom Kalbsbries mit Madeira-Sauce, karamellisiertem Chicorée und Kerbelknollen-
Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Thomas Klose am 15. Februar 2017
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Kaninchen-Leber mit Triiffel-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir die Kaninchenleber:

250 g Kaninchenleber 50 ml Cognac Olivenol

Butter Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis 2 Friihlingszwiebeln 2 Zehen Knoblauch
500 ml Gemiisefond 100 ml Weilwein 20 g Butter

100 ml Sahne 50 g Parmesan 5 frische Salbeibldtter
1 Lorbeerblatt Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Triiffelschaum:

100 ml Sahne 150 ml Weilwein 10 ml Triiffelsl
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Risotto etwas Olivendl in einem Topf erhitzen. Den Knoblauch und die Zwiebeln abzie-
hen, kleinschneiden und darin andiinsten. Den Reis dazugeben und mit etwas von dem Gemii-
sefond abloschen. Das Lorbeerblatt und die Salbeiblétter dazugeben und nach und nach unter
regelméifigem Riihren mit dem Fond aufgiefen. Anschliefend mit dem Weilwein, der Butter
und der Sahne verfeinern. Den Parmesan reiben und kurz vor dem Anrichten unter das Risotto
ziehen. Ein wenig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kaninchenleber etwas Olivenol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Kaninchenle-
ber abspiilen, trocken tupfen und kurz in der Pfanne anbraten. Anschlielend mit dem Cognac
abléschen.

Fiir den Triiffelschaum die Sahne mit dem Weiflwein aufkochen und schaumig schlagen. Das
Triiffelol darunter heben und unter das Risotto ziehen.

Die Kaninchenleber mit Risotto und Triiffelschaum auf Tellern anrichten und servieren.

Markus Thoni am 18. Juni 2015
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Kaninchen-Leber mit Weikraut und Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen
250 g Kaninchenleber 4 festk. Kartoffeln 1 kleiner Weiflkohl

1 Zwiebel, grofl 2 Friihlingszwiebeln 1 TL Kiimmel
3 EL Sherryessig 3 EL Traubenkernsl 3 EL Pflanzendl
Pflanzendl 3 EL Olivenol 30 g Butter
Zucker Mehl Salz

schwarzer Pfeffer

Den Kohl vierteln und den Strunk entfernen. Die Kohlviertel in feine Streifen schneiden. Aus
dem Sherryessig, dem Traubenkernol, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker eine Vinaigrette riih-
ren, {iber das Kraut geben und gut durchmischen. Das Weilkraut gut durchziehen lassen. Die
Kartoffeln schéilen und in kleine Wiirfelchen schneiden. Drei Essloffel Planzendl in einer Pfanne
erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin gar résten. Die Bratkartoffeln salzen und pfeffern. Die
Friihlingszwiebeln abziehen, in feine Ringe schneiden und unter das marinierte Weiflkraut mi-
schen. Die Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Das Pflanzendl in einem Topf erhitzen
und die Zwiebelringe darin frittieren. Die Kaninchenleber waschen, trocken tupfen und mit Mehl
bestéuben. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kaninchenleber darin kurz anbraten.
Die Kaninchenleber aus der Pfanne nehmen, salzen und pfeffern. Die Kaninchenleber mit dem
Weilkraut und den Bratkartoffeln auf Tellern anrichten, mit den frittierten Zwiebeln garnieren
und servieren.

Erwin Fries am 05. September 2011
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Kartoffel-Rosti mit Kalb-Leber und Salat mit Fetakdse

Fiir zwei Personen

Fiir die Résti:

200 g Kartoffeln 1 Zwiebel 3 EL Butterschmalz
Salz

Fiir die Kalbsleber:

2 Kalbsleberschnitzel a 200g 1 Apfel, fein sduerlich 1 Schalotte

25 ml Calvados 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Granatapfel 1 Gurke 50 g Feldsalat

2 EL Naturjoghurt 100 g Fetakiise 2 EL Balsamico bianco
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Salatsauce den Joghurt mit Balsamico und Olivendl mischen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Den Granatapfel halbieren und die Kerne herauslosen. Danach den Fetakése klein-
broseln. Die Gurke ldngs halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Im Anschluss daran den
Feldsalat griindlich waschen, zusammen mit den Gurken zur Salatsauce geben und gut durch-
mischen. Fiir die Rosti die Zwiebeln abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln
schélen, reiben und mit den Zwiebeln vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen, die Masse portionsweise hineingeben und flach driicken. Die Rosti von
beiden Seiten goldbraun anbraten. Fiir die Kalbsleber die Schalotte abziehen und fein wiirfeln.
Den Apfel ebenfalls klein wiirfeln, die Leber in Streifen schneiden. Nun das Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Schalotte mit den Apfelwiirfeln darin anschwitzen. Die Leber hin-
zugeben und kurz mitbraten. Alles mit Calvados abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Leber mit den Rosti auf Tellern geben. Den Salat dazu anrichten und mit Fetakése und
Granatapfelkernen bestreut servieren.

Elsbeth Rodel am 27. Oktober 2014
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Lamm-Leber mit Spargel-Spitzen, Babylauch

Fiir 2 Personen
200 g Lammleber 250 g Spargel, weif3 200 g Kartoffeln, mehlig

200 g Butter 4 Stangen Babylauch 250 ml Weilwein, trocken
200 ml Sahne 150 ml Lammfond 1 Schalotte
2 Zweige Thymian 2 Zweige Kerbel 2 Zweige Petersilie, glatt

2 Zweige Thymian 2 Zweige Estragon Salz
Pfeffer, weif3

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar
kochen. Den Spargel schilen und das oberste Drittel abschneiden. Die Lauchstangen und die
Spargelspitzen in Salzwasser knackig kochen und in Eiswasser abschrecken. Die Leber waschen,
trocken tupfen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 30 Gramm Butter bei schwacher
Hitze rosa anbraten. Die Leber aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Schalotten ab-
ziehen, wiirfeln und in zehn Gramm Butter glasig diinsten. Den Thymian zupfen, fein hacken
und mit dem Rotwein in die Pfanne geben und das Ganze auf ein Drittel reduzieren lassen. An-
schliefend 100 Milliliter Kalbsfond angieflen und erneut die Sofle einkochen. Zum Schluss zehn
Gramm Butter zur Bindung dazugeben. Die Kartoffeln abseihen, zerstampfen und mit der Sahne
und 150 Gramm Butter mischen. Die Petersilie, den Thymian und den Estragon zupfen, klein
hacken und in das Piiree mischen. Den Kerbel zupfen und fein hacken. Die Spargelspitzen und
den Lauch in der restlichen Butter andiinsten. Anschliefend den restlichen Kalbsfond angiefien
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abschlieflend den Kerbel hinzugeben und einriihren.

Hubert Moser am 23. September 2009

Lamm-Nieren in Portwein, Kartoffel-Knddel, Almkdse-Sofe

Fiir zwei Personen
2 Lammnieren, gewéssert 200 g mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte

1 Eigelb 1 Muskatnuss 50 g Mehl

35 ml Portwein 35 ml Weilwein 35 ml Lammfond
200 ml Rinderfond 1 EL Olivenol 40 ml Sahne

35 g Frischkase 35 g weicher Almkése 50 g Parmesan
10 g kalte Butter 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, warm schélen, durch eine Kartoffelpresse driicken und
abkiihlen lassen. Mit Mehl, Eigelb, Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Frischkése zu einem Teig kne-
ten und zu Knodeln mit fiinf Zentimeter Durchmesser formen. In kochendem Salzwasser acht
Minuten kochen lassen. Fiir die Almkésesauce die Rinderfond aufkochen und den Almkése unter-
rithren. Die Sahne hinzugeben und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer schmecken und durch
ein Sieb passieren. Zum Schluss den Parmesan reiben und einen Essloffel davon untermengen. Die
Lammnieren sorgfiltig ausputzen und ldngs halbieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten
abziehen und der Lénge nach scheiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten dar-
in anschwitzen. Die Lammnieren scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Portwein
und Weilwein abléschen und mit Lammfond aufgieen. Die Sauce mit Butterflocken binden. Die
Knodel in tiefe Teller verteilen und die Almkésesauce dariiber geben. Die Lammnieren auf den
Knédeln anrichten und mit Portweinsauce servieren.

Karin Emme am 30. September 2014
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Leber mit Rotwein-Reduktion, Blumenkohl-Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

2 Kalbslebern a circa 125 g 2 Schalotten 100 g Mehl

50 g Butter 1 Zweig Rosmarin neutrales Pflanzendl
Salz Pfeffer

Fiir die Rotwein-Reduktion:

1 Schalotte 400 ml halbtr. Rotwein 200 ml Gemiisefond
50 g eiskalte Butter 1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian
neutrales Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir das Blumenkohl-Sellerie-Piiree:

4 Kopf Blumenkohl 1 Knollensellerie 1 Orange

200 g Creme-fraiche Salz Pfeffer

Fiir die pochierten Apfel:

1 rote Chilischote 1 Apfel 200 ml halbtrockener Weillwein
200 ml Apfelsaft 1 EL Agavendicksaft

Fiir die Garnitur:
bunte Kresse

In einem Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fett in der Fritteuse erhitzen.

Fiir das Blumenkohl-Sellerie-Piiree Blumenkohl waschen und R&schen herausbrechen. Sellerie
schilen und wiirfeln. Sellerie und Blumenkohl in Salzwasser 15 bis 20 Minuten garen. Orange
auspressen. Blumenkohl und Sellerie abgieflen und mit Creme fraiche und Orangensaft piirieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb streichen.

Fiir die pochierten Apfel den Apfel schilen, Kerngehiiuse entfernen und Fruchtfleisch in Spalten
schneiden. Chili waschen, halbieren, entkernen und klein schneiden. Chili, Apfelsaft, Agaven-
dicksaft und Weilwein in einem Topf erhitzen und Apfel darin fiinf Minuten pochieren.

Fiir die Leber Schalotten abziehen, in feine Ringe schneiden, in der Fritteuse ausbacken und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Lebern kalt abbrausen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mehlieren. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. In einer Pfanne Ol erhitzen.
Leber von beiden Seiten scharf anbraten und Butter und Rosmarin hinzufiigen. Leber immer
wieder mit der Rosmarin-Butter iibergieflen und gar ziehen lassen.

Fiir die Rotwein-Reduktion Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Thymian abbrausen und tro-
ckenwedeln. In einer Pfanne Ol erhitzen, Schalotte glasig anschwitzen. Tomatenmark hinzufiigen
und mit anbraten. Mit Rotwein abloschen, mit Gemiisefond auffiillen, Thymian hinzufiigen und
einkochen lassen. Anschliefend durch ein Sieb geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit eis-
kalter Butter binden.

Berliner Leber mit Rotwein-Reduktion, Blumenkohl-Sellerie-Piiree und pochierten Apfeln auf
Tellern anrichten, mit frittierten Zwiebeln und Kresse garnieren und servieren.

Marko Dietrich am 24. November 2016
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Mille-feuilles von Kalb-Leber, Kartoffel-Piiree, Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

2 Scheiben Kalbsleber a 140 g 3 EL Mehl 2 TL Zucker

1 TL Tomatenmark 50 ml heller Sherry 50 ml Rinderfond

1 EL Butter 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 150 g TK-Erbsen 250 ml Gemiisefond
75 ml Milch 75 g Sahne 50 g Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir das Apfelchutney:

2 Apfel 1 Zitrone 1 Schalotte

1 TL grober Senf 1 TL mittelscharfer Senf

1 EL Gelierzucker, 3:1

1 TL Senfkorner 100 ml weiler Balsamico 1 EL Walnussol
Fiir die frittierten Zwiebeln:

1 Gemiisezwiebel 1 TL rosenscharfes Paprikapulver Mehl, Sonnenblumencl

Fiir die Leber:

Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, Tomatenmark einriihren und mit Sherry ab-
16schen. Fond angielen und reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Butter
aufmontieren. Die Leber waschen, trocken, salzen und pfeffern. Leicht mehlieren und in Butter-
schmalz von beiden Seiten je etwa 2 Minuten scharf anbraten.

Fiir das Piiree:

Die Kartoffeln waschen, schélen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Kartoffelstiicke einen Topf
mit Salzwasser gar kochen. Die Erbsen in einem Topf mit Gemiisefond gar kochen. Die Erbsen
abseihen mit Milch, Sahne, Butter, Salz und Pfeffer mit einem Stabmixer cremig mixen. Die
Kartoffeln abseihen und in einer Kartoffelpresse zu den piirierten Erbsen geben und mit Muskat
und Salz abschmecken.

Fiir das Apfelchutney:

Die Schalotte abziehen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Walnussdl anschwit-
zen. Apfel schiilen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Apfel mit etwas Zitronenabrieb,
Senf, Zucker und Balsamico zu den Zwiebeln geben und 5 Minuten kriftig aufkochen lassen.
Fiir die frittierten Zwiebeln:

Die Zwiebel abziehen, in feine Ringe hobeln mit Mehl bestduben, mit Paprika und Salz wiirzen
und in einem Topf mit reichlich Sonnenblumendl bei mittlerer Hitze goldgelb frittieren.

Die Leber auf Teller anrichten, das Piiree in einen Spritzbeutel geben und abwechselnd mit
den Leberscheiben ein Tiirmchen bilden. Die Zwiebeln obenauf setzen. Apfelchutney und Sauce
rundherum tréufeln und servieren.

Sabine Miiller am 21. August 2017
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Nieren-Zapfen vom Rind mit griinen Spargel, Pommes

Fiir 2 Personen
Fiir den Nierenzapfen:

600 g parierter Nierenzapfen Pflanzenol grobes Meersalz
bunter Pfeffer brauner Zucker

Fiir den Spargel:

300g griiner Spargel 1 Zitrone 30g Manchego-Kiise
grobes Meersalz Olivenol

Fiir die Pommes:

2 grofle rote StiBkartoffeln 4 EL Speisestirke 3 EL Wasser
grobes Meersalz

Fiir die Aioli:

250ml Rapsol 1 Limette 4 Zehen Knoblauch
1 Ei 1 TL Dijon-Senf 3 TL Speisesalz

1 Prise Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Eine Fritteuse auf 130 Grad erhitzen.

Den Nierenzapfen (rechtzeitig aus dem Kiihlschrank nehmen — er sollte Zimmertemperatur ha-
ben) gut unter flieBendem Wasser abspiilen und sorgfiltig trocken tupfen. Dann mit wenig Pflan-
zendl in der Pfanne von allen vier Seiten scharf anbraten. Anschliefend das Fleisch mit einem
Fleischthermometer auf einen Rost in den vorgeheizten Backofen legen und die Temperatur auf
ca. 80 Grad herunterdrehen. Der Nierenzapfen ist Medium, wenn die Kerntemperatur zwischen
55 und 58 Grad erreicht hat.

Fiir die Pommes die Siilkartoffeln abspiilen und abtrocknen. Anschliefend die Siilkartoffeln mit
Schale in gleichgrofle Stifte schneiden. Die Stifte mit Kiichenkrepp etwas abtupfen. Die Starke
mit dem Wasser vermischen, so dass eine nicht zu fliissige Konsistenz entsteht. Die Kartoffelstifte
durch diese Marinade ziehen und gut abtropfen lassen.

Die Pommes in der vorgeheizten Fritteuse bei ca. 120-130 Grad fiir ca. 5-6 Minuten vorfrittieren
und anschlieffend auf Kiichenkrepp fiir einige Minuten ruhen lassen. Nun die Fritteuse auf ca.
180 Grad aufheizen und die Pommes vor dem Servieren noch einmal fiir ca. 2-3 Minuten knusprig
frittieren. Pommes gut abtropfen lassen und abschlielend mit Meersalz wiirzen.

Den griinen Spargel waschen, trocken tupfen und die holzigen Enden abschneiden.
Manchegokése reiben. Etwas Zitronensaft auspressen. Anschliefend in der vorgeheizten Grill-
pfanne fiir ca. 10 Minuten unter regelméfligem Wenden grillen. Kurz vor Ende der Garzeit mit
etwas Zitronensaft und Olivendl betrdufeln und durchschwenken, mit Meersalz wiirzen.

Fiir die Limetten-Aioli die Knoblauchzehen abziehen und die Limette heiff abspiilen. Zwei TL
Limettenzesten abreiben und die Limette auspressen. Die Zesten und den Saft mit dem Knob-
lauch, dem Ei, einem TL Dijon-Senf, etwas Salz und Pfeffer in den Piirierbecher geben und
kurz aufpiirieren. Nun unter stetiger Zugabe des Rapsols langsam von unten nach oben die Aioli
hochziehen. Es empfiehlt sich, darauf zu achten, dass alle Zutaten etwa dieselbe Temperatur
haben (Zimmertemperatur), da ansonsten die Bindung misslingen kénnte.

Zum Anrichten den Nierenzapfen schrig gegen die Faserrichtung in etwas dickere Scheiben auf-
schneiden, mit etwas braunem Zucker, Meersalz und dem bunten Pfeffer bestreuen. Den Spargel
mit Meersalz wiirzen und den Manchego dariiber geben. Die gesalzenen Siikartoffelpommes
anrichten und die Aioli zum Dippen separat servieren.

Bastian Nickel am 27. Juni 2016
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Normannische Kalb-Nieren mit Kartoffel -Piiree

Fiir zwei Personen

400 g Kalbsniere 6 mehlige Kartoffeln 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel 1 Apfel 1 Muskatnuss

4 Zweige Estragon 1 TL Dijonsenf 3 EL korniger Senf
125 ml Créme-fraiche 1 TL Fleischextrakt 1 EL Stérke

125 ml Calvados 250 ml Weiiwein 125 ml Kalbsfond
125 ml Milch Butter Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser garkochen. Die Kalbsnieren waschen und trocken tup-
fen. Danach in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne ein Stiick Butter und etwas Olivendl
erhitzen und die Nieren darin anbraten. Die Nieren aus der Pfanne nehmen und in Alufolie
gewickelt ruhen lassen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Apfel
schilen, vom Kerngehéuse befreien und in Spalten schneiden. Alles in den Bratensud geben und
anschwitzen. Mit dem Weilwein und dem Kalbsfond abléschen und mit dem Dijonsenf, Calva-
dos, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne und das Fleischextrakt zugeben. Die Nierchen aus der
Folie nehmen und in die Sofle geben. Die Sofle gegebenenfalls mit der Stérke andicken. Die Milch
mit zwei Essloffeln Butter erhitzen. Die Kartoffeln abgieflen und mit der Milch-Butter-Mischung
vermengen und stampfen. Den Estragaon zupfen und fein schneiden. Die Créme-fraiche und den
kornigen Senf einrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Den Estragon unterheben.
Das Kartoffelpiiree mit den Kalbsnieren und der Sofle auf Tellern anrichten und servieren.

Renate Tritschler-Braun am 11. November 2010
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Puten-Leber mit Kartoffel-Piiree und Rotwein-Zwiebel

Fiir 2 Personen

300 g Putenleber 8 grofle Kartoffeln, mehlig 1 Apfel

3 mittelgrofle Zwiebeln 250 ml trockener Rotwein 300 ml Milch 3,5%
100 g Butter 100 g Butterschmalz 100 g Mehl

1 Muskatnuss 1 EL Zucker Salz

Pfeffer Chiliflocken

Das Wasser salzen und in einem Topf zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schilen, in kleine
Wiirfel schneiden und in das kochende Salzwasser geben. Die Zwiebeln abziehen, in gleichmé&fi-
ge Streifen schneiden und in einer Pfanne mit einem Essloffel Butterschmalz anbraten. Danach
den Apfel schilen, entkernen und in zentimetergrofie Wiirfel schneiden. Zu den Zwiebeln einen
halben Essloffel Zucker geben und karamellisieren lassen. Die Apfelwiirfel hinzufiigen, leicht Far-
be annehmen lassen, mit dem Rotwein abléschen und abschmecken. Die Putenleber von Sehnen
und Haut befreien, wenn nétig, in Form schneiden. Anschliefend in Mehl wenden und das But-
terschmalz fiir die Leber in einer Pfanne erhitzen. Wenn die Kartoffeln gar sind, das Kochwasser
abgieflen. Nun die Milch erhitzen und die Hilfte der Butter dazugeben. Die Leber nun vorsichtig
(Spritzgefahr) in das heifle Butterschmalz geben und von beiden Seiten gut braten. Anschliefend
die Kartoffeln im Topf stampfen und das Milch-Butter-Gemisch langsam hinzufiigen. Zuerst mit
einer Gabel umriihren und dann mit einem Loffel. Je nach Konsistenz noch einzelne Butter-
flocken unterriihren, bis der Kartoffelbrei fertig ist. Die Leber vom Herd nehmen, aber in der
Pfanne lassen, mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen und kurz ruhen lassen. Die Muskatnuss
reiben, den Kartoffelbrei ebenfalls mit Salz und dem frisch geriebenen Muskat abschmecken.
Kartoffelbrei, Putenleber und Rotweinzwiebeln nun auf einem Teller anrichten und servieren.

Torsten Becker am 10. Januar 2011

Rinder-Leber 'Berliner Art'

Fiir zwei Personen

4 Rinderleber 8 mehligk. Kartoffeln 3 Zwiebeln

4 Apfel 40 g Butter Milch, Ol, Mehl
Salz, schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schiilen und klein schneiden. Die Kartoffeln in reichlich Salzwasser gar kochen. Die
Apfel schiilen, das Kerngehiuse entfernen und den Apfel in Scheiben schneiden. Zehn Gramm
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Apfelscheiben darin goldbraun anbraten. Die Zwiebeln
abziehen und in Ringe schneiden. Die Zwiebeln ebenfalls in einer Pfanne mit zehn Gramm
Butter anbraten. Die Rinderleber waschen, trocken tupfen und mit Salz wiirzen. Die Leber in
etwas Mehl wilzen und in zehn Gramm Butter und etwas Ol anbraten. Die Kartoffeln abgiefien
und mit der Milch und der restlichen Butter stampfen. Das Kartoffelpiiree mit Salz, Pfeffer
und etwas Muskatnuss abschmecken. Die Rindleber mit dem Kartoffelpiiree auf einem Teller
anrichten. Die Zwiebeln und die Apfel dazugeben und servieren.

Maria Conze am 01. Juli 2012
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Rinder-Leber 'Berliner Art'

Fiir zwei Personen

4 Scheiben Rinderleber, a 125 g 6 Scheiben Bacon 400 g mehligk. Kartoffeln
3 Zwiebeln 1 siifler Apfel 200 g Butter

100 g Butterschmalz 200 ml Buttermilch 250 ml Milch

250 ml Sahne 250 ml trockener Weiliwein 1 1 Rinderfond

3 EL mittelscharfer Senf 1 Muskatnuss Mehl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Oberhitze vorheizen. Die Leber waschen, trocken tupfen und in
Buttermilch einlegen. Die Sahne kurz anschlagen und kalt stellen. Anschliefend den Bacon im
Backofen knusprig backen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Die Kartoffeln schilen, in kleine
Stiicke schneiden und in dem Topf gar kochen. Wahrenddessen den Apfel schilen und in feine
Scheiben schneiden. Die Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Anschlieend die Zwie-
belringe mit etwas Mehl bestduben. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel-
ringe in der Pfanne goldbraun anschwitzen. Sobald die Zwiebeln halb gar sind, die Apfelscheiben
dazugeben, leicht andiinsten und mit Weilwein abloschen. Anschlieend die Zwiebelringe und
die Apfelscheiben in der Pfanne unter der Zugabe von etwas Rinderfond weich diinsten. Die
Kartoffeln abgieflen und einen Teil des Wassers im Topf behalten. Die Kartoffeln stampfen und
mit etwas Milch und Butter zu einem Brei verrithren. Mit einem Schneebesen die angeschlagene
Sahne vorsichtig unterheben. Etwas von der Muskatnuss reiben. Mit dem Abrieb und etwas Salz
und Pfeffer das Kartoffelpiiree abschmecken. Eine Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen und
die Leber aus der Buttermilch nehmen, trocken tupfen und leicht in Mehl wenden. Die Leber-
scheiben anschlieend kurz von beiden Seiten braten. Kurz vor dem Servieren die Leberscheiben
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rinderleber ,Berliner Art* mit Zwiebeln, Apfeln und dem
Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Dorn am 24. Méirz 2014

Rinder-Leber mit Estragon-SoBe im Riesenchampignon

Fiir zwei Personen

250 g Rinderleber 100 g Reis 2 Riesenchampignons
2 Zwiebeln 1/2 Bund Estragon 250 ml Orangensaft
250 ml Gemiisefond 125 ml Sahne 2 EL Weiflwein

Butterschmalz, Olivenol Salz, Pfeffer

Den Orangensaft erhitzen und den Reis darin gar kochen. Die Leber waschen, trocken tupfen und
in Streifen schneiden. Die Zwiebeln abziehen und fein hacken. Etwas Butterschmalz in der Pfanne
erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. Die Leber dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Stiele der Champignons entfernen und mit einem Loffel aushéhlen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Champignons anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Gemiisefond zu der
Leber geben und einkochen lassen. Die Sahne und den Weiiwein unterriithren. Den Estragon klein
schneiden und ebenfalls zu der Sofle geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Leber mit
der Sofle in die Champignons fiillen auf Tellern anrichten und mit dem Orangen-Reis servieren.

Brigitte Geiger am 22. November 2012
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Rinder-Leber mit Zwiebel- Apfel-Gemiise, Stampf-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Rinderleber, a 120 g 400 g mehligk. Kartoffeln 1 Scheibe Toastbrot

1 Zwiebel 1 Apfel (Boskoop) Mehl

120 g Butter Butterschmalz 200 ml Milch
Zucker Muskatnuss schwarzer Pfeffer
Salz

Die Kartoffeln schélen, einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Kartoffeln darin gar ko-
chen. Anschlieend die Rinderlebern waschen und trocken tupfen. Danach die Zwiebel abziehen,
in kleine Stiicke hacken und in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Anschlieend mit etwas
Zucker karamellisieren. Den Apfel schélen, halbieren vom Kerngehéuse befreien, klein schneiden
und zu der Zwiebel in die Pfanne geben. Das Ganze bei mittlerer Hitze braten lassen. Die Milch
in einem Topf erwéarmen. Die Kartoffeln klein schneiden, durch die Kartoffelpresse driicken und
zusammen mit warmer Milch und 100 Gramm Butter sémig verriihren. Im Anschluss mit Salz
und einer Prise geriebener Muskatnuss abschmecken. Die Rinderleber bemehlen. Im néchsten
Schritt das Fleisch je nach Dicke der Stiicke von beiden Seiten etwa vier bis fiinf in einer Pfanne
mit Butterschmalz anbraten. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Toastbrot in
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit der restlichen Butter anschwitzen, bis die Crotutons
knusprig angebraten sind. Die Rinderlebern mit dem Zwiebel-Apfel-Gemiise und dem Kartoffel-
stampf auf Tellern anrichten, mit den Crotitons garnieren und servieren.

Elke Schéifer am 30. Januar 2012
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Rinder-Leber, Rostzwiebeln und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Rinderleber:

4 Scheiben Rinderleber 2 Zwiebeln 250 ml Milch

2 EL getr. Majoran Mehl, Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 200 g Butter 200 ml Sahne

200 ml Milch Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Salat:

2 Rote Bete, vakuumiert 2 Schalotten 1 Bund Schnittlauch

100 g Feta 100 ml Sonnenblumensl 50 ml dunklen Balsamico
2 EL Zucker Salz, Pfeffer

Die Leber waschen, trocken tupfen und in die Milch einlegen. Die Zwiebeln abziehen und in
feine Ringe schneiden. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin
ausbacken. Das Mehl mit dem Majoran vermischen und die eingelegte Leber darin wenden.
Etwas Butter zusammen mit etwas Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die melierte
Leber darin von allen Seiten anbraten. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln
schilen und in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Anschlieffend abgieflen und
zusammen mit der Butter stampfen. Die Milch sowie die Sahne nach und nach unter das Piiree
rithren. Das Piiree mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rote Bete raspeln. Die
Schalotten abziehen, fein hacken und mit der Roten Bete vermengen. Den Balsamico mit dem
Sonnenblumendl, dem Zucker sowie je einer Prise Salz und Pfeffer zu einem Dressing verriihren.
Das Dressing iiber die Rote-Bete-Mischung geben. Die Leber zusammen mit den Rostzwiebeln,
den Kartoffelpuffern sowie dem Rote-Bete-Salat auf einem Teller anrichten und servieren.

Franz Eberhardt am 20. August 2014
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Rinder-Leber, Apfelscheiben, Zwiebelringe,Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Rinderleber:

350 g Rinderleber 1 Apfel 1 Gemiisezwiebel, grofl
1 Bund Salbei 2 cl Calvados 100 ml Cidre

100 g Sahne 50 g Mehl 3 TL Butter

30 g Butterschmalz Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Pastinakenstampf:

4 Kartoffeln 1 Pastinake, gro} 4 Bund Petersilie, glatt
250 ml Milch Muskatnuss Salz

Die Leber waschen, trocken tupfen und in zentimeterdicke Streifen schneiden. Anschlieflend in
eine Schiissel geben, mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen und mit dem Mehl bestreuen.
Alles gut vermengen.

Den Apfel schilen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und in diinne Scheiben schneiden. Die
Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne Ringe schneiden.

Die Kartoffeln und die Pastinake schélen und in kleine Stiicke schneiden. Beides zusammen in
einen Topf mit Salzwasser geben, erhitzen und gar ziehen lassen.

Den Salbei waschen und trocknen. Einen Teil der Blédtter in diinne Streifen schneiden. Eine
Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und ein paar Salbeiblidtter kurz anbraten und auf einem
Stiick Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Apfelscheiben, Zwiebelringe und die Salbeistreifen in
einer Pfanne anbraten und wieder aus der Pfanne nehmen. Den restlichen Butterschmalz in die
Pfanne geben und die Leberstreifen darin anbraten. Den Cidre hinzugeben und etwas einkochen
lassen. Den Calvados hinzugeben, mit der Sahne verfeinern und mit etwas Salz und ein wenig
Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln und die Pastinake abgieflen und stampfen. Etwas Muskat reiben. Dem Stampf mit
der Milch vermengen und mit Muskat und Salz abschmecken. Die Petersilienbldtter abzupfen,
waschen, trocknen tupfen und klein hacken. Etwas Petersilie iiber den Stampf geben.

Die Rinderleber mit den Apfelscheiben, Zwiebelringen und dem Kartoffel-Pastinaken-Stampf auf
Tellern anrichten und servieren.

Christian Kortke am 11. Mai 2015
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Rinder-Leber-Geschnetzeltes, Steinpilze, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

1 Rinderleber a 300 g 125 g getr. Steinpilze 50 ml Marsala
50 g Sahne 3 EL Butter Mehl
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:
250 g mehligk. Kartoffeln 25 g getr. Ol-Tomaten 4 Schalotte

% Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft 1 TL Pinienkerne
1 EL Butter 1 EL Milch 1 Bund Basilikum
25 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte:

Die Steinpilze etwa 15 Minuten in Wasser einlegen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Leber waschen, trockentupfen und schnetzeln. Die Stiicke in Mehl wenden.

Butter mit etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Steinpilze scharf darin anbraten, nach ca. 1
Minuten die Leber hinzugeben, mehrmals wenden.

Mit Marsala abloschen und kurz kréftig aufkochen lassen. Sahne angielen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schéilen und in reichlich Salzwasser etwa 15 Minuten garkochen.

Tomaten aus dem Ol nehmen und fein schneiden. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein
hacken. In einer Pfanne mit wenig Ol Schalotten und Knoblauchzehe diinsten.

Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Ol leicht briunen. Olivensl, Zitronensaft, Salz
und Pfeffer zu den gekochten Kartoffeln geben und zu einem glatten Piiree stampfen.
Tomaten, Pinienkerne, Milch und Butter unter das Piiree mischen und glattriihren.

Das Leber-Geschnetzelte mit Steinpilzen und mediterranem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten
und servieren.

Urs Aebi am 04. September 2017
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Rinder-Niere mit Bohnen-Packchen und Pilaw

Fiir zwei Personen
Fiir die Niere:
200 g Rinderniere, Kiichenfertig 2 Zehen Knoblauch 2 grofie braune Champignons

% Zitrone % Bund Thymian 1 Bund Petersilie
4 Lorbeerblétter 30 g Butter 1 EL Mehl

100 ml Madeira Salz Pfeffer

Fiir die Bohnenpéckchen:

150 g Prinzessbohnen 1 Schalotte 2 EL Olivenol

3 EL Weiflweinessig 1 EL Senf 3 Zweige Thymian
3 getrocknete Lorbeerblétter Salz Pfeffer

Fiir den Pilaw Reis:

80 g Reis 30 g Butter 250 ml Rinderfond

Fiir die Niere:

Niere in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und klein schneiden und zusammen mit
Butter in der Pfanne anbraten. Niere dazugeben. Mehl und Madeira Wein hineingeben und
verrithren. Die Krauter kleinhacken und mit den Lorbeerbléattern dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Ganze ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze braten.

Danach sollte die Niere weich und feucht sein. Champignons mit Zitronen Wasser waschen und
in Scheiben schneiden. In einer weiteren Pfanne leicht anbraten.

Fiir die Bohnenpéckchen:

Prinzessbohnen waschen und in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 10 bis 15 Minuten garen.
6 bis 8 Prinzessbohnen mit einem Thymian Zweig zusammenbinden.

Schalotten abziehen, klein schneiden und zusammen mit den Lorbeerbliittern, Essig, Ol, Senf,
Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verriihren.

Fiir den Pilaw Reis:

In einer Pfanne Butter schmelzen lassen und den Reis dazugeben bis er eine goldene Farbe
bekommt. Fond dazu gielen und den Reis darin kochen lassen. Bei mittlerer Hitze 10 bis 15
Minuten kochen.

Niere mit den Bohnenpéckchen und dem Pilaw Reis auf einem Teller anrichten. Die Vinaigrette
in ein Gefafl daneben stellen und servieren.

Cyrille Dehon am 02. Januar 2017
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Rotkohl-Siippchen mit Apfel-Spalten und Enten-Leber-Spief

Fiir 2 Personen

125 g frischer Rotkohl 2 Apfel 3 Entenleber

100 g Preiselbeeren 1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Orange

1 Zwiebel 100 g Génsefett 30 ml Balsamicoessig

500 ml Schlagsahne 125 ml Gemiisefond 80 ml Portwein

80 ml trockener Rotwein 1 EL Rotweinessig 4 cl Calvados Apfelbranntwein
50 g fliissiger Honig 35 g Zucker Glatte Petersilie

Pflanzenol Salz schwarzer Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Den Rotkohl mit dem V-Hobel in feine Streifen schneiden
und beides im Génsefett oder in der Butter sautieren. Den Zucker dazugeben und karamellisie-
ren. Den Saft der Orange und der Zitrone auspressen. Eine Hilfte der ausgepressten Zitrone
aufbewahren. Anschlieend mit dem Portwein, dem Rotwein, dem Rotweinessig, dem Honig,
Orangensaft, und Zitronensaft abloschen und um etwa ein Drittel reduzieren lassen. Einen Ap-
fel waschen, schélen, entkernen und fein reiben. Den Balsamicoessig mit einem Essloffel Zucker
sirupartig einkochen und warm halten. Die Entenleber waschen, trockentupfen und auf einem
Holzspiefl geben. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne mit etwas Pflan-
zendl leicht anbraten. Die Preiselbeeren, die Sahne, Gemiisefond und den geriebenen Apfel zum
Rotkohl geben und zehn Minuten kocheln lassen. Anschliefend die Suppe mit dem Stabmixer
aufschdumen und durch ein feines Sieb passieren. Danach nochmals kurz aufkochen. Den zweiten
Apfel waschen, schilen, entkernen und achteln. Die Schnittflichen mit der ausgepressten Zitrone
abreiben, damit diese nicht oxidieren. Einen Teeloffel Zucker in einer kleinen Pfanne karamel-
lisieren, die Apfelspalten hinzugeben und mit dem Calvados abléschen. Die Pfanne vom Herd
nehmen und beiseite stellen. Die fertige Leber im Balsamico-Zucker-Sirup glacieren. Die Suppe
mit den glacierten Apfelspalten und dem Entenspiefi auf Tellern anrichten, mit der Petersilie
garnieren und servieren.

Eric Jung am 30. Januar 2012
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SiiBsaure Kalb-Nieren mit Kartoffel-Piiree, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsnierchen:

500 g Kalbsnierchen 3 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch
200 ml Milch 30 g Mehl 500 ml Gemiisefond
2 EL Essig 2 EL Zucker Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:
750 g mehligk. Kartoffeln 150 g Butter =~ 200 ml Sahne

1 Muskatnuss Weiler Pfeffer Salz

Fiir den Gurkensalat:

1 Gurke 1 Zwiebel 1 Zitrone

150 g Creme-fraiche 3 Zweige Dill 2 EL Pflanzendl
2 EL Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree Kartoffeln waschen, schilen und in heilem Wasser kochen.

Fiir die Kalbsnierchen die Nierchen putzen und klein schneiden. Zwiebeln abziehen und fein
hacken. Knoblauch abziehen und auspressen. Butterschmalz in eine Pfanne geben und erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch, Milch und Nierchen dazugeben und anbraten. Mehl und Fond vermengen
und Masse iiber Zwiebeln, Knoblauch, Milch und Nierchen in die Pfanne geben. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen.

Kartoffeln abgielen, Butter und Sahne hinzugeben und piirieren. Mit Muskat abschmecken. Fiir
den Gurkensalat die Gurke waschen, trocken tupfen, fein raspeln und in eine Schiissel geben.
Zwiebel abziehen und fein hacken. Zitrone halbieren, auspressen und den Saft mit Zwiebel,
Zucker, Ol, Essig, Dill waschen und hacken. Salz und Pfeffer in eine Schiissel mit Créme fraiche
geben und vermengen. Anschlieflend diese Masse unter die Gurken heben.
Siilsaure-Kalbsnierchen mit Kartoffelpiiree und Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Karin Hiiskes am 18. April 2016
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Salbei-Kalb-Leber mit Kartoffel-Piiree und Hot-Chili-Sofle

Fiir 2 Personen
200 g Kalbsleber 5 mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte

1 séduerlicher Apfel 1 rote Chili-Schote 1 unbehandelte Zitrone
4 Salbeiblétter 100 g Butter 150 ml Milch

150 ml Kalbsfond 150 ml trockener Cidre 3 EL Obstessig

1 TL Speisestarke 1 Muskatnuss Zucker

Mehl Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser
garkochen. Fiir die Sauce die Chili-Schote halbieren, das Kerngehéuse herauskratzen und fein
hacken. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Den Obstessig, Zucker und circa drei Essloffel
Wasser in einen Topf geben und goldbraun einkochen lassen. Die Salbeibldtter zugeben. Mit
Kalbsfond und Cidre abloschen. Die Schalotte und Chili zugeben und auf die Hélfte einkochen
lassen. Den Apfel schilen, vom Kerngehéuse befreien und in Spalten schneiden. Die Zitrone hal-
bieren, auspressen und den Saft auffangen. Die Apfel mit der Hilfte des Zitronensafts betriufeln.
Die Leber waschen und trocken tupfen. Anschlieffend in vier gleich grofle Stiicke schneiden und
in Mehl wenden. Die Hilfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Leber und die Apfel
von allen Seiten anbraten. Anschlieend das Ganze aus der Pfanne nehmen und zum Warmhal-
ten in den Ofen geben. Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit in die Pfanne geben. Die
Speisestéirke einrithren und einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und dem restlichen Zitronensaft
abschmecken. Die Kartoffeln abgiefien und in einen Topf pressen. Die restliche Butter und die
Milch zugeben und gut vermengen. Die Muskatnuss reiben und zugeben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Die Apfelspalten und die Leber mit in die Pfanne geben. Die Salbeileber mit den
Apfelspalten, der Sauce und dem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.

Josef Mauel am 09. Mai 2011
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Saltimbocca aus Kalb-Leber, Polenta, Zucchini-Streifen

Fiir zwei Personen
Fiir die Saltimbocca :

400 g Kalbsleber 4 Sch. Parmaschinken 1 Schalotte

250 ml dunkler Kalbsjus 100 ml dunkler Portwein 3 Bund Salbei

50 g kalte Butter 100 g Butter Olivenol

Meersalz Pfeffer

Fiir die cremige Polenta:

70 g Instant-Polenta 150 ml Hiithnerfond 150 ml Milch

30 g Parmesan 2 EL Creme-fraiche Salz, weiler Pfeffer
Fiir die Zucchini-Streifen:

1 kleine Zucchini 1 Zehe Knoblauch Butter

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Saltimbocca :

Kalbsleber kalt abbrausen, trocken tupfen und in vier Stiicke teilen. Salbei abbrausen, trocken-
wedeln und Blatter abzupfen. Jedes Stiick Kalbsleber mit einer Scheibe Parmaschinken und zwei
Blattern Salbei belegen und mit einem Zahnstocher fixieren. Mit Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne 50 g Butter und etwas Olivendl erhitzen. Saltimbocca von der Kalbsleber auf
der Schinken-Salbei-Seite zwei Minuten scharf anbraten. Anschliefend wenden und weitere zwei
bis drei Minuten braten.

Mit Meersalz wiirzen und warm stellen.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. In der Pfanne, in der die Leber gebraten wurde, weitere 50
g Butter aufschdumen und Zwiebeln glasig anschwitzen. Mit Portwein abléschen und Fliissigkeit
um die Hélfte reduzieren lassen. Drei Salbeiblétter hinzufiigen und Kalbsjus angiefen.

Zehn Minuten einkochen lassen, dann Sauce durch ein Sieb geben, nochmals aufkochen lassen
und anschlieBend mit 50 g kalter Butter binden. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die cremige Polenta:

Hithnerfond und Milch erhitzen, Polenta mit dem Schneebesen einrithren und fiinf Minuten bei
mittlerer Hitze kocheln lassen. Parmesan fein reiben und mit Créme fraiche unter die Polenta
rithren. Mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen.

Fiir die Zucchini-Streifen:

Zucchini waschen, Enden abschneiden und der Lénge nach in feine Streifen schneiden. Knob-
lauch abziehen und andriicken. Oliventl und Butter mit Knoblauch in einer Pfanne erhitzen,
Zucchini-Streifen von beiden Seiten goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Saltimbocca von der Kalbsleber mit cremiger Polenta und Zucchini- Streifen auf Tellern anrich-
ten und servieren.

Bernhard Schicho am 23. Januar 2017
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Saure Kalb-Leber mit Orecchiette und Wildkrduter-Salat

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsleber 200 g Orecchiette 100 g Wildkrautersalat mit Bliiten
100 g Cocktailtomaten 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

1 Knolle Ingwer 1 Zitrone 2 Lorbeerblétter

1 getrocknete Chilischote 1 TL getrockneter Majoran 1 EL scharfer Senf

1 TL Tomatenmark 1 TL Speisestirke 100 ml Rotwein

3 EL Rotweinessig 425 ml Gefliigelfond 2 EL Butter

Rapsol, weiler Balsamico Doppelgriffiges Mehl Zucker

Milde Chiliflocken

Salzwasser erhitzen und ein Lorbeerblatt, die getrocknete Chilischote und den Ingwer zugeben
und die Nudeln darin garkochen. Fiir die Sofe die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Etwas Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin anbraten. Das Tomatenmark zugeben, mit Essig und
Rotwein abléschen und einkocheln lassen. Die Kirschtomaten halbieren und zusammen mit einem
Lorbeerblatt zu der Sofle geben. Das Ganze mit 300 Milliliter aufgieflen und circa zehn Minuten
kocheln lassen. Den Salat waschen und trocken schleudern. Aus dem restlichen Gemiisefond, dem
Senf, zwei Essloffeln Rapsol, drei Essloffeln weiflem Balsamico, Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker
und etwas Chiliflocken ein Dressing herstellen und iiber den Salat geben. Die Leber waschen,
trocken tupfen und in circa einen Zentimeter dicke Streifen schneiden. In Mehl wenden. Ol in
der Pfanne erhitzen und die Leber darin kurz anbraten. Die Speisestéirke mit ein wenig kaltem
Wasser glatt rithren und zu der Sofle geben. Ein Stiick Schale von der Zitrone abschneiden und
mit dem angedriicktem Knoblauch zu der Sofle geben und kurz ziehen lassen. Die Zitronenschale,
Knoblauch und Lorbeerblatt entfernen und die Sofle mit Salz, Pfeffer, Zucker und Majoran
abschmecken. Die Leber hineingeben. Die Nudeln abgieflen und auf Tellern anrichten. Die Sofe
mit der Leber iiber das Ganze gieflen und mit dem Wildkrédutersalat servieren.

Gerda Teichert am 22. Oktober 2012

Saure Kalb-Niere mit Petersilien-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Kalbsnieren, a 180 g 500 g festk. Kartoffeln 1 Bund glatte Petersilie
4 Bund Kerbel 1 TL Puderzucker 10 g kalte Butter

1 TL scharfer Senf 250 ml Sahne Essigessenz

50 ml trockener Rotwein Olivendl, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und die Kartoffeln darin gar kochen.
Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Die Nieren waschen und trocken tupfen. Anschliefend klein
schneiden und dabei groflere Adern entfernen. Danach die Nieren bei mittlerer Hitze in der
Pfanne anbraten und herausnehmen. Fiir die Sauce den Puderzucker, in der Pfanne, in der die
Nieren angebraten wurden, karamellisieren lassen. Mit dem Rotwein abléschen und einreduzieren
lassen. Anschliefend den Senf und die Butter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nun die Sahne dazugeben und aufkochen lassen. Die Petersilie und den Kerbel abzupfen und
klein hacken. Danach die Nieren in die Sauce geben, erneut mit Salz und Pfeffer nachwiirzen und
mit der Hélfte der Petersilie und dem Kerbel bestreuen. Die Kartoffeln abgieen und mit der
restlichen Petersilie in etwas Butter schwenken. Die saure Kalbsniere mit den Petersilienkartoffeln
auf Tellern anrichten und servieren.

Elfriede Obermaier am 20. Februar 2014
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Saure Kalb-Nieren nach Omas Art

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsnieren 400 g mehligk. Kartoffeln 400 g Mangold

3 Zwiebeln 250 ml Milch 100 g Butter

50 g fliissige Butter 200 g Butterschmalz 1 EL Weinessig

60 ml trockener Weilwein 250 ml trockener Rotwein 125 ml Rinderbriihe
1 Zweig Rosmarin 1 TL scharfer Senf 1 TL Mehl

1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, vierteln und in
reichlich Salzwasser gar kochen. Die Milch erwérmen. Die gekochten Kartoffeln durch eine Presse
driicken und mit der erwdrmten Milch, der fliissigen Butter und Muskatabrieb vermengen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Nieren waschen, trockentupfen, enthduten und von Seh-
nen und Rohren befreien. Anschliefend klein schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz
rundherum anbraten. Danach herausnehmen und im Backofen warmstellen. Zwei Zwiebeln ab-
ziehen und klein schneiden. Die Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen und einen Essloffel
klein hacken. 50 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen, darin die Zwiebeln rosten und mit
Mehl bestduben. AnschlieBend den Senf hinzufiigen und mit dem Essig, dem Rotwein und dem
Fond abldschen und reduzieren lassen. Die reduzierte Sauce nun mit dem ausgetretenen Saft
der Nieren sowie dem Rosmarin wiirzen und die Nieren wieder in die Sauce geben. Das ganze
abschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Gemiise den Mangold von den dufieren
Blattern befreien, die Blatter abtrennen, waschen, trocken schiitteln und grob hacken. Die Stiele
in Streifen schneiden und die iibrige Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Die iibrige Butter in
einem Topf erhitzen und darin die Zwiebeln glasig diinsten. Anschliefend die Stiele dazugeben,
fiinf Minuten anschwitzen und danach die Blétter hinzufiigen. Das Ganze mit Muskatabrieb,
Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Weiflwein etwa zehn Minuten im geschlossenen Topf garen
lassen. Die Nieren mit dem Mangold und dem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und mit der
Sauce servieren.

Ulli Dellwig am 17. August 2011
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Fiir zwei Personen
Fiir die Nieren:

Saure Schweine-Nieren mit Rostkartoffeln und Salat

500 g Schweinenieren 1 Zwiebel 2 EL Mehl
40 g Butterschmalz 250 ml Rinderfond 250 ml Sahne
Essig Salz Pfeffer

Fiir die Rostkartoffeln:

50 g durchwachsener Speck 300 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel
Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Krautsalat:

100 g geréducherter Speck 1 Weilkohl, klein 1 Zwiebel

2 EL Essig neutrales Ol Zucker
Kiimmel Salz Pfeffer

Fiir den griinen Salat:
1 Kopfsalat 2 EL Essig
Zucker Salz

3 EL Olivenol
Pfeffer

Fiir die Rostkartoffeln Kartoffeln schélen, waschen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.
Nieren séubern, waschen, trockentupfen und klein schneiden. Zwiebel abziehen und kleinschnei-
den. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin glasig andiinsten. Nieren hin-
zugeben und mit anbraten. Anschliefend Nieren mit Mehl bestduben und mit Fond aufgiefien.
Das Ganze 15 Minuten diinsten lassen.

Speck wiirfeln. Zwiebel abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Kohl vom Strunk befreien, waschen
und in feine nudelige Streifen schneiden. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und Speck und Zwie-
beln darin anbraten. Etwas Zucker dariiber geben und kurz karamellisieren lassen. Das Ganze
mit Essig und etwas Wasser aufgiefien, bis der Bratensatz sich 16st. Anschlieend Kraut dazu-
geben und alles mit Kiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken und kocheln lassen.

Kartoffeln abgieflen und in Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und
Kartoffeln darin goldgelb anbraten. Speck wiirfeln. Zwiebel abziehen und kleinhacken. Zwiebeln
und Speck hinzugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat verlesen, waschen
und trocken schleudern. Aus Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Zucker eine Marinade herstellen. Kurz
vorm Servieren Marinade iiber Salat geben.

Saure Nieren mit Sahne aufgieen und je nach Geschmack mit etwas Essig, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Saure Nieren mit Rostkartoffeln, warmem Krautsalat und griinem Salat auf Tellern anrichten
und servieren.

Jorg Rothinger am 19. Oktober 2015
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Schweine-Leber mit Apfelmus, Zwiebeln und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Scheiben Schweinsleber 500 g mehlige Kartoffeln 3 Apfel, Boskoop

4 grofle Zwiebeln 200 g Mehl 2 EL Puderzucker
200 g Margarine 500 ml Milch 100 g Butter

1 Muskatnuss 200 ml Apfelsaft 1 Prise Zimt

200 g Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebeln abziehen und in Ringe
schneiden. 50 Gramm Margarine in einer Pfanne erhitzen, den Puderzucker zugeben und darin
die Zwiebelringe karamellisieren lassen. Die Kartoffeln schilen, in einem Topf mit Salzwasser
zum Kochen bringen und darin weich kochen. Die Milch ebenfalls in einem Topf erhitzen. Das
Kochwasser von den Kartoffeln abgieflen und die Kartoffeln mit dem Stampfer zerdriicken. Nach
und nach mit dem Schneebesen so viel heifle Milch zugielen, bis ein lockeres Piiree entstanden
ist. AnschlieBend die Butter hinzufiigen und mit Muskatabrieb und Salz abschmecken. Die Apfel
schélen, klein schneiden und mit dem Apfelsaft und dem Zucker in einem Topf zum Kochen
bringen und etwas einkécheln lassen. AnschlieBend die Apfel piirieren, mit Zimt abschmecken
und kalt werden lassen. Die Leber waschen, trocken tupfen und in Mehl wenden. Die {iibrige
Margarine in einer Pfanne erhitzen und darin die Leber kurz von beiden Seiten braten und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Leber mit dem Kartoffel-Piiree, den Zwiebelringen und dem
Apfelmus auf Tellern anrichten und servieren.

Almuth Wirdemann am 04. Oktober 2010
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Schweine-Leber mit Kartoffel-Piiree, Paprika-Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweineleber:

500 g Schweineleber 100 g Mehl scharfes Paprikapulver
Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g festk. Kartoffeln 100 ml Milch, 3,5 % 150 g Butter
Muskatnuss Salz

Fiir die Paprika-Sahne-Sauce:

3 gelbe Paprika 1 Zitrone 300 ml Gefliigelfond
300 ml Schlagsahne Worcestershiresauce scharfes Paprikapulver
Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln:

3 Gemiisezwiebeln Butter Salz, Pfeffer

Salzwasser zum Kochen bringen. Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel
schneiden und im Salzwasser gar kochen. Kartoffeln abgielen und in einem Topf Milch erhitzen.
Kartoffeln mit Milch und Butter zu Piiree stampfen und mit Salz und frischer Muskatnuss ab-
schmecken.

Fiir die Paprika-Sahne-Sauce Paprika waschen, halbieren, entkernen und in feine Streifen schnei-
den. Olivendl erhitzen und Paprika darin anrtsten. Paprika mit Gefliigelfond abléschen und kurz
aufkochen lassen. Sahne zugeben und reduzieren lassen. Zitrone halbieren und den Saft auspres-
sen. Paprika-Sahne-Sauce mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, etwas Zitronensaft und Worcesters-
hiresauce abschmecken.

Fiir die Rostzwiebeln Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. In einer Pfanne Butter
zum Schmelzen bringen und Zwiebeln in der Butter goldbraun résten.

Fiir die Schweineleber Olivendl erhitzen. Schweineleber in Mehl wélzen und in der Pfanne an-
braten. Fertig gebratene Leber mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.

Schweineleber, Kartoffelpiiree, Paprika-Sahne-Sauce und Rostzwiebeln anrichten und servieren.

Dietmar Walter am 21. September 2015
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Schweine-Leber und Champignon-Rucola-Stampf -Kartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g Schweineleber 300 g festk. Kartoffeln 50 g Champignons, braun
50 g Champignons, weifl 100 g Rucola 50 g fetter Speck

1 Zwiebel 1 Zitrone 1 Muskatnuss

80 g Butter Olivenol 100 ml Milch

0,5 Bund krause Petersilie Mehl schwarzer Pfeffer

Salz

Die Kartoffeln schélen, waschen und in Salzwasser etwa 20 Minuten gar kochen. Die Zwiebel
abziehen, die eine Hilfte in Ringe und die andere Halfte in Wiirfel schneiden. Den Speck wriir-
feln. Die Champignons putzen, die Stiele kiirzen und in Scheiben schneiden. . Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel, die Speckwiirfel und die Champignons hinzugeben und un-
ter stiandigem Wenden knusprig braten. Anschliefend zur Seite stellen. Die Petersilie zupfen,
klein hacken und ebenfalls zur Seite stellen. Die Leber waschen, trocken tupfen und mehlieren.
Die Kartoffeln abgieflen. Die Zwiebelwiirfel, den Speck, die Butter, etwas geriebene Muskatnuss
und die Champignons auf die Kartoffeln geben. Die Ingwerknolle schélen, fein hacken, etwas
Ingwer an die Kartoffeln geben und das Ganze im Topf ziehen lassen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die mehlierte Leber von beiden Seiten etwa 3 Minuten braten. Dabei die Zwiebel-
ringe mit in der Pfanne anschwitzen. Den Topf mit den Kartoffeln wieder erhitzen, die Milch
hinzugeben und das Ganze zu Mus stampfen. Kurz heifl werden lassen und die Petersilie so-
wie einen Spritzer Zitronensaft hinzugeben. Den Rucola zupfen, waschen, trocken tupfen, klein
hacken und ebenfalls zu dem Mus geben. Anschlielend noch einmal vermengen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Schweineleber mit den Zwiebelringen garnieren und zusammen mit dem
Champignon-Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten und servieren.

Markus Hinkelammert am 07. Februar 2011
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Schweine-Leber, Zwiebeln, Apfel-Spalten, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Schweineleber:

400 g Schweineleber 3 Gemiisezwiebeln 50 ml Balsamico
% Bund Rosmarin Honig 150 ml Rotwein
100 ml Gemiisefond Mehl Butterschmalz
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Apfelspalten:

1 Apfel Butter Zucker

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g Kartoffeln 200 ml Milch (3,5%) 50 g Butter
Petersilie Muskatnuss Salz

Den Backofen auf 100 C Grad Ober- /Unterhitze vorheizen.

Die Leber sdubern und kurz wéssern, dann trocken tupfen und in Mehl wenden. Butterschmalz
in einer Pfanne erhitzen, die mit Mehl bestdubte Leber darin anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Leber aus der Pfanne nehmen, in den vorgeheizten Ofen geben und mit Rosmarin-
zweigen belegen. Etwa 12 Minuten im Ofen weiter garen lassen.

Fiir den Kartoffelstampf Kartoffeln schéilen, waschen und in kleine Stiicke schneiden. In Salz-
wasser kochen und abgieflen. Milch erwérmen und zusammen mit der Butter zu den Kartoffeln
geben. Mit einem Kartoffelstampfer zu Stampf verarbeiten. Mit Salz und Muskatnuss abschme-
cken.

Fiir die Balsamico-Zwiebeln die Zwiebeln schéilen und in Streifen schneiden, in einer Pfanne
anschwitzen und mit etwas Honig karamellisieren. Mit Rotwein sowie Balsamico und etwas Fond
abloschen und einreduzieren lassen. Mit Salz, Pfeffer und eventuell etwas Zucker abschmecken.
Fiir die geschmorten Apfel Apfel schélen, vom Kerngehéiuse befreien und in Scheiben schneiden.
Butter in einer Pfanne schmelzen und die Apfelscheiben mit etwas Zucker in der Pfanne ein paar
Minuten schmoren.

Petersilie waschen, trocken tupfen, grob hacken und iiber den Stampf geben.

Schweineleber mit Balsamico-Zwiebeln, geschmorten Apfeln und Kartoffelstampf anrichten und
servieren.

Sophia Rust am 13. Juni 2016
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Schweine-Nieren in Madeira mit Kartoffel-Piiree und Salat

Fiir 2 Personen
300 g Schweinenieren 200 g mehligk. Kartoffeln 100 g braune Champignons

0,5 Kopfsalat 1 Zwiebel 1 unbehandelte Zitrone
50 g Butter 150 g Joghurt 1 EL Sahne

200 ml Milch 2 EL Ol 125 ml Gemiisefond
125 ml Madeira Speisestirke edelsiifles Paprikapulver
1 Muskatnuss schwarzer Pfeffer Salz

Die Nieren sédubern, waschen, trocken tupfen und ldngs halbieren. Anschliefend von Réhren, Seh-
nen und Fett befreien. Die Nieren in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Kartoffeln schélen und
in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin fiinf
Minuten glasig diinsten. Anschliefend die Nieren und die Champignons dazugeben und ebenfalls
fiinf Minuten schmoren lassen. Das Ganze dann mit dem Gemiisefond aufgieflen und kréftig mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Die Speisestéirke und den Madeira in einer Tasse glatt
rithren. Anschliefend die Sofle damit binden. Die Muskatnuss reiben. Die Kartoffeln abgieflen
und mit der restlichen Butter, der Milch und Muskatnuss stampfen. Den Salat putzen, waschen,
trocken schleudern und etwas klein schneiden. Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen.
Fiir das Dressing den Joghurt, die Sahne, das Ol, den Zitronensaft, Salz und Pfeffer miteinander
verrithren. Anschlieend den Salat mit dem Dressing vermischen. Die Schweinenieren in Madeira
mit dem Kartoffelpiiree und dem Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Junglafl am 22. August 2011
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Schweine-Nieren mit Rosinen, Kartoffel-Stampf, Kopfsalat

Fiir zwei Personen

4 Schweinenieren 400 g Kartoffeln 1 Kopfsalat

1 Zwiebel 5 Radieschen 1 Zitrone

150 g Rosinen 1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Mehl

10 g Butter 1 EL Butterschmalz 4 EL Sahne

150 ml Milch 2 EL Ketchup 150 ml Rinderfond

3 EL Feigenessig 2 EL Sonnenblumensl  Butterschmalz, Muskatnuss
Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in ausreichend Salzwasser gar kochen lassen. Die Nieren
der Lénge nach aufschneiden, von den Rohren befreien, waschen, trocken tupfen und in Stiicke
schneiden. Einen Topf mit 250 Millilitern Wasser und dem Essig fiillen. Das Essigwasser zum
Kochen bringen, die Nieren hineingeben und zwei Minuten gar ziehen lassen. Das Butterschmalz
in einer Pfanne schmelzen lassen. Die Nieren abgiefien, in die heifle Pfanne geben und von allen
Seiten kriftig anbraten. Die Nieren mit dem Mehl bestduben und dem Fond abléschen. Die Ro-
sinen und den Ketchup zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, gut verrithren und kécheln lassen.
Die Kartoffeln abgiefien und mit dem Kartoffelstampfer zu einem Brei verarbeiten. Die Milch
und die Butter unter das Piiree rithren und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Kopfsalat waschen, trocken schleudern und zerkleinern. Die Zwiebel schéilen und fein hacken. Die
Radieschen putzen und in feine Scheiben schneiden. Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen
und in feine Ringe schneiden. Alle Zutaten in einer groflen Schiissel miteinander vermengen. Die
Zitrone halbieren und auspressen. Den Zitronensaft mit dem Ol, der Sahne und je einer Prise
Salz und Pfeffer verquirlen. Das Dressing {iber den Salat geben und vermischen. Die Nieren
zusammen mit dem Kartoffelpiiree und dem Salat auf einem Teller anrichten und servieren.

Claudia Kéhler am 17. September 2012

Tiroler Kalb-Leber mit Rosti

Fiir 2 Personen

150 g Kalbsleber 1 Scheibe Speck 2 Kartoffeln, fest

1 Zwiebel 1 Schote Chili, rot 40 ml Schlagsahne

50 ml Kalbsfond 1 EL Weilweinessig 0,5 Bund Petersilie, glatt
0,5 Bund Majoran Butterschmalz Paprikapulver, mild
Mehl Meersalz Pfeffer, schwarz

Die Leber waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Die Petersilien- und Majo-
ranblétter abzupfen und klein hacken. Die Zwiebel abziehen und eine Hélfte in Ringe schneiden.
Mehl und Paprikapulver auf einem Teller vermengen und die Zwiebelringe darin wenden. Die
Kartoffeln schélen und in eine Schiissel reiben. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Die Chi-
lischote der Lénge nach aufschneiden, von den Kernen befreien und klein schneiden. Den Speck,
die Petersilie, das Chili, Salz, Pfeffer und 20 Milliliter Sahne mit den Kartoffeln vermengen und
mit den Hénden in Form bringen. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelta-
ler darin ausbraten. Die Leber mehlieren. Butterschmalz in einer weiteren Pfanne erhitzen und
darin die Leberscheiben anbraten. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen und mit
der restlichen Sahne, dem Essig und dem Kalbsfond abloschen. Die Kalbsleber mit den Rosti
auf Tellern anrichten und mit den Zwiebelringen garnieren.

Hans Wiedemann am 17. Februar 2010
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Truthahn-Herzen mit Krduter-Sole und Gemiise-Reis

Fiir 2 Personen
400 g Truthahnherzen 150 g Langkornreis 2 Karotten

1 roter Paprika 1 gelber Paprika 1 griiner Paprika

1 kleine Sellerieknolle 1 Tomate 1 unbehandelte Zitrone

1 Zwiebel 3 kleine Schalotten 2 Knoblauchzehen

1 rote Chili-Schote 250 g Creme-fraiche 3 EL Tomatenmark
Butter 250 ml Sahne 200 ml trockener Weiiwein
50 ml Gemiisefond Olivenol 1 Bund Oregano

1 Bund glatte Petersilie Meersalz schwarzer Pfeffer

Salz

Den Reis in Salzwasser gar kochen. Die Truthahnherzen waschen, trocken tupfen und vom Fett
befreien. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwie-
bel und die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. AnschlieBend die Hélfte der Zwiebel
zusammen mit dem Knoblauch andiinsten. Die Truthahnherzen hinzugeben, scharf anbraten
und nach etwa drei Minuten wieder aus der Pfanne nehmen. Die Karotten schélen, von den
Enden befreien und klein schneiden. Die Sellerieknolle ebenfalls schilen und klein schneiden.
Die Tomate vom Strunk befreien, klein schneiden und zusammen mit den Karotten und dem
Sellerie und die Pfanne mit der Zwiebel und dem Knoblauch geben. Die Chili-Schote der Linge
nach aufschneiden, von den Kernen befreien, sehr fein schneiden und zusammen mit etwas Zitro-
nenabrieb hinzugeben. Das Ganze mit dem Weilwein und dem Gemiisefond abléschen und die
Sauce piirieren. Petersilie und Oregano zupfen und fein hacken. Das Fleisch wieder in die Pfanne
geben und das Ganze mit der Sahne, der Créme-fraiche, dem Tomatenmark, den Krautern, dem
Meersalz und Pfeffer abschmecken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotten abziehen
und klein schneiden. Die Paprikaschoten vom Strunk und den Kernen befreien, klein schneiden
und zusammen mit der restlichen Zwiebel und den Schalotten andiinsten. Anschliefend den
Reis dazugeben. Die Truthahnherzen zusammen mit der Krdutersauce und dem Gemiisereis auf
Tellern anrichten und servieren.

Fritz Stelzer am 14. Juni 2011
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Venezianische Kalb-Leber, Rotwein-SoBe, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

300 g Kalbsleber 25 g Butter 1 EL Olivenol
Fiir die Sauce:

200 g rote Zwiebeln 25 ml Balsamicoessig 100 ml Rotwein
% Bund glatte Petersilie 1 EL Zucker Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelstampf:

4 Kartoffeln 100 ml Milch 125 g Sahne

3 EL Butter 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Rucola
Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 ml Olivendl 5 Salbeiblédtter

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Kartoffeln schéilen
und im Wasser gar kochen. Die Kalbsleber abwaschen, trocken tupfen und in ein Zentimeter
breite Streifen schneiden. Das Olivenol und die Butter in einer Pfanne erhitzen, bis es schiumt.
Die Kalbsleber darin sehr scharf und kurz anbraten. Die Leber aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. Fiir die Sauce die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die Petersilie klein
hacken. Die Zwiebel mit dem Zucker in der Pfanne anschwitzen, bis die Zwiebel leicht gebraunt
ist. Mit dem Balsamico und einem kréftigen Schuss Rotwein abloschen. Mit Pfeffer wiirzen und
die Sauce auf die Hilfte reduzieren. Die Leber und die Petersilie dazugeben, die Sauce aber
nicht mehr kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Olivendl in einer kleinen
Pfanne erhitzen und die Salbeiblatter darin frittieren. Aus dem Fett nehmen und auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Kartoffeln abgieflen. Die Milch mit der Sahne in einen Becher
geben und mit der Petersilie und dem Rucola piirieren. Die Butter in einem Topf erhitzen, bis
sie eine braune Farbe annimmt. Die Kartoffeln mit der gebrdunten Butter und der Hélfte der
Kréautermilch mischen und mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Nach und nach die restliche
Kréautermilch zugeben. Den Stampf mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.
Den Kartoffelstampf kugelférmig auf Tellern anrichten, die Leber und die Sauce dazugeben. Mit
den Salbeibldttern garnieren. Frisch gemahlenen Pfeffer dariiber geben und servieren.

Barbara Kastl am 05. Februar 2015
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