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, anschlieSend 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 anschlieBend mit dem Balsamico-
Essig abloschen. Den Portwein sowie den Rotwein dazu gieflen, salzen, pfeffern und bei mittlerer
Hitze solange einkochen bis eine dickfliissige 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 Kréuter abschlieend aus der
Pfanne nehmen und die Butter einriihren. Die Petersilienblédtter abzupfen und kleinschneiden.
Die Kalbsleber mit den Balsamico-Zwiebeln und den Rosmarinkartoffeln auf Tellern anrichten
und mit der Petersilie garnieren.
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