Kalb-Leber mit Sellerie-Kartoffel-Piiree und Trauben-Sofle

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsleber 6 Kartoffeln, mehlig 1 Knolle Sellerie

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 80 g Weintrauben, blau
80 g Weintrauben, weif3 % Bund Schnittlauch 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 EL Weifimehl 30 g Butter

1 TL Senf, extra scharf 2 EL Olivenol 200 ml Milch

250 ml Kalbsfond 150 g Creme-fraiche 80 ml trockener Rotwein
80 ml trockener Weilwein 2 EL Grappa 1 Muskatnuss

edelsiifles Paprikapulver Cayennepfeffer, Pfeffer Kalaharisalz, Salz

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln und den Sellerie schélen und in
gleichgrofle Stiicke schneiden. Anschlieffend in dem heiflen Wasser garen, bis das Gemiise weich
ist. Einen Topf mit der Milch erhitzen. Danach die Kartoffeln und den Sellerie stampfen und
mit erhitzten Milch zu einem Piiree verarbeiten. Mit Kalaharisalz, Pfeffer und dem Senf ab-
schmecken und etwas frischen Muskat dariiber reiben. Zuletzt die Hélfte der Butter unterheben.
Das Olivendl und die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Kalbsleber waschen, trocken
tupfen, klein schneiden und mit einem Essloffel Mehl gleichméfig bestduben. Die geschnetzelte
Leber kurz in der heiflen Pfanne zwei Minuten anbraten. Danach das restliche Mehl iiber die
Leber streuen und darin nochmals wenden. Die Leber mit Salz, Cayennepfeffer und Paprikapul-
ver wiirzen. Die Weintrauben waschen und halbieren. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen
und klein schneiden. In der Pfanne, in der die Leber angebraten wurde, die Zwiebel und den
Knoblauch circa vier Minuten andiinsten. Anschlieffend mit dem Weif3-, Rotwein und 250 Mil-
lilitern Wasser abloschen. Die Sahne hinzufiigen und aufkochen lassen. Danach die Leber, die
Trauben und den Grappa hinzufiigen, verriithren, mit Salz, Pfeffer abschmecken und nochmals
kurz erwédrmen. Den Schnittlauch in Rollchen schneiden. Den Rosmarin abzupfen und klein
schneiden. Den Thymian abzupfen und klein schneiden. Die geschnetzelte Kalbsleber mit dem
Sellerie-Kartoffelpiiree und der Traubensauce auf Tellern anrichten, mit dem Schnittlauch, dem
Rosmarin und dem Thymian garnieren und servieren.
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