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 Hélfte 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, umriithren 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
Weifibrotscheibe entkrusten, quer durchschneiden und mit dem Nudelholz flach rollen. Danach
die flachgerollten Weilbrotscheiben mit dem iibrigen Olivendl beidseitig bestreichen und in einer
Pfanne ohne Fett anrosten. Nach dem Anrésten die Weifibrotscheiben zerstiickeln, so dass Crou-
tons entstehen. Die angebratene Kalbsleberscheiben in der Mitte der Suppenteller platzieren,
die Suppe hinzugielen, sowie die Weillbrotcroutons dariiber streuen und das Ganze mit dem
restlichem Basilikum garnieren.
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