Gerdstete Kalb-Leber mit Apfeln und Kartoffel-Gratin

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsleder 300 g Kartoffeln 150 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Apfel 1 Zitrone

50 g Gouda 50 g kalte Butter 400 ml Weilwein, trocken
250 ml Rinderfond 125 ml Sahne 125 ml Milch

1 Bund Salbei 1 EL Majoran, getrocknet 1 Muskatnuss

1 Zimtstange 2 Gewiirznelken 1 Sternanis

Zucker, Puderzucker =~ Mehl, Pflanzendl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf auf den Herd geben und
erhitzen. Die Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Die Milch, die Sahne und etwas Wasser
in den Topf geben und einen Ansatz daraus herstellen. Anschlieend alles mit Salz und geriebe-
ner Muskatnuss wiirzen, den Knoblauch dazugeben und aufkochen lassen. Einen weiteren Topf
aufsetzen und erhitzen. Den Puderzucker in den Topf geben und karamellisieren lassen. Den Pu-
derzucker mit der Héilfte des Weilweins und etwas Wasser abloschen. Anschlieffend die Zitrone
halbieren, den Saft auspressen und diesen zusammen mit einer Zimtstange, den Gewiirznelken
und dem Sternanis in den Topf geben und alles aufkochen lassen. Die Kartoffeln und die Apfel
waschen, schilen und jeweils in diinne Scheiben schneiden. Anschlieend die Kartoffeln in den
Topf mit der Milch-Sahne-Mischung geben und die Apfel in den Topf mit dem Weiiwein geben.
Beides fiir circa sechs Minuten kochen lassen. Die Auflaufform mit etwas Butter gleichmifig ein-
streichen und die Kartoffelscheiben hinein legen. Etwas von dem Ansatz dazugeben. Den Gouda
reiben und iiber die Kartoffeln streuen. Die Auflaufform fiir 15 Minuten in den vorgeheizten
Backofen geben. Die Apfel aus dem Topf nehmen und in den Kiihlschrank stellen. Eine Pfanne
mit drei Essloffeln Pflanzendl erhitzen. Die Kalbsleber putzen, die Sehnen und die Haut entfer-
nen und in Scheiben schneiden. Anschlielend in Mehl wenden, in die Pfanne geben und scharf
anbraten. Die Leber aus der Pfanne nehmen und in Alu-Folie einpacken. Die Zwiebeln abzie-
hen, klein schneiden, ebenfalls in die Pfanne der Leber geben und mit drei Essloffeln Pflanzenol
goldbraun rosten, den getrockneten Majoran hinzugeben und kurz mitrosten. Die Zwiebeln mit
etwas Mehl bestduben und mit dem restlichen Weilwein sowie dem Rinderfond abléschen. Von
der ausgepressten Zitrone etwas Schale in die Pfanne reiben und alles heifl aufkochen lassen,
bis eine feste Konsistenz erreicht ist. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Hitze
verringern. Die gerostete Leber aus der Alu-Folie nehmen und mit etwas Salz wiirzen. Die Leber
anschlieffend mit etwas kalter Butter zuriick in die Pfanne geben und ziehen lassen. Eine weitere
Pfanne mit etwas Butter erhitzen und die Apfel darin schwenken. Eine zusitzliche Pfanne mit
Pflanzendl erhitzen. Den Salbei waschen, trocken tupfen und die Blatter von den Stielen zupfen.
Drei Salbeibldtter in die Pfanne geben und darin frittieren. Das Kartoffelgratin aus dem Ofen
nehmen. Die Leber auf einem Teller drapieren und mit den frittierten Salbeibldttern garnieren.
Die Apfelspalten neben die Leber legen. Das Kartoffelgratin aus der Form nehmen, ebenfalls auf
dem Teller anrichten und servieren.
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