Rinder-Leber mit Zwiebel- Apfel-Gemiise, Stampf-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Rinderleber, & 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. Anschliefend 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 schiilen, 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 erwirmen. Die Kartoffeln klein schneiden, durch die Kartoffelpresse driicken und
zusammen mit warmer Milch und 100 Gramm Butter simig verrithren. 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. Anschlielend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Toastbrot in
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit der restlichen Butter anschwitzen, bis die Croltons
knusprig angebraten sind. Die Rinderlebern mit dem Zwiebel-Apfel-Gemiise und dem Kartoffel-
stampf auf Tellern anrichten, mit den Crotlitons garnieren und servieren.
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