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 Minzblédtter 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 schilen und in Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden.
Das Pflanzendl 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
heifien Ol knusprig braun frittieren. Anschliefend 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 abgieflen. 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 Minzblétter fein hacken
und unter das Piiree mischen. Den Apfel schélen, 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. Anschlieflend die Sofle dariiber verteilen und die
Apfelspalten daneben anrichten. Das Erbsenpiiree zu geben und mit den Rostzwiebeln servieren.
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