Héhnchen-Leber mit Apfel-Zwiebel-Ringen, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
200 g Hdahnchenleber 250 g mehligk. Kartoffeln 200 g Feldsalat

1 Scheibe Brot 100 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 séuerlicher Apfel Mehl 300 g Butter

200 g Butterschmalz 250 ml Sahne 3 EL Himbeeressig
5 EL Ol 1 Muskatnuss Zucker, Salz, Pfeffer

In einem Topf Salzwasser aufsetzen. Die Kartoffeln waschen, schilen, klein schneiden und in dem
Salzwasser kochen. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Die Zwiebeln abziehen. Die Apfel
waschen, schiilen und vom Kerngehiuse entfernen. Die Zwiebel und die Apfel in Ringe schneiden.
Beides in der Pfanne in Butter ausbacken. Eine weitere Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Die
Knoblauchzehe abziehen, halbieren, in die Pfanne geben und in der Butter auslassen. Die Brot-
scheibe dazugeben und knusprig anbraten. Anschlieend die Brotscheibe in Wiirfel schneiden.
Die Kartoffeln abgiefien, stampfen, mit der restlichen Butter und der Sahne vermengen und mit
Salz und etwas Muskatnuss abschmecken. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen. Die Le-
ber waschen, trocken tupfen und mehlieren. Anschlieend im Butterschmalz kurz anbraten. Den
Feldsalat verlesen, waschen und trocken schleudern. Den Himbeeressig mit Salz, etwas Zucker
und dem Ol vermengen. Das Dressing iiber den Salat geben, vermengen und die Crotitons iiber
den Salat streuen. Die Hiahnchenleber mit den Apfel-Zwiebel-Ringen, dem Kartoffelstampf und
dem Feldsalat mit dem Himbeerdressing auf Tellern anrichten und servieren.
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