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 Blattern
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 abléschen und flambieren. Den Kése in Scheiben schneiden. Die
Apfelspalten im Kreis anrichten, einen warmen Leberkreis darauf legen und eine Scheibe Kése
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.
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