Gadnseleber, Cidre-Zimt-SoBe, Zwiebel-Confit mit Bratapfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

2 Génseleber, a 150 g 2 EL Butter Olivenol
Lebkuchengewtiirz Meersalz Timut-Pfeffer, Pfeffer
Fir die Sauce:

2 Schalotten 500 ml Cidre 2 EL Butter

200 ml Gefliigelfond 1 Zimtstange

Fiir die Bratépfel:

2 Boskop-Apfel 2 TL gesalzene Butter 2 Zimtstangen
Fiir das Zwiebelkonfit:

2 rote Zwiebeln 1 Sternanis 3 EL Ahornsirup
3 EL Apfelessig 3 EL Olivenol

Fir die Kartoffelwaffeln:

2 Mona-Lisa-Kartoffeln 2 EL Kartoffelstarke 80 g Butter

1 Ei 1 Lorbeerblatt 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Fiir den Bratapfel die Apfel je nach Schalendicke schiilen, aushéhlen, mit je einem Teeloffel ge-
salzener Butter und einer Zimtstange fiillen und in den Backofen geben.

Fiir die Sauce die Schalotten abziehen, hacken und in der Butter in einer Pfanne anschwitzen.
Cidre, Gefliigelfond und Zimtstange dazugeben und Sauce reduzieren lassen.

Fiir das Confit rote Zwiebeln abziehen, grob hacken und in einer Pfanne in Olivendl andiinsten.
Hitze reduzieren, Ahornsirup und Sternanis dazugeben und kocheln lassen. Mit Apfelessig ab-
schmecken.

Fiir die Waffeln Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und im Salzwasser mit dem Lorbeerblatt
gar kochen. Butter in Topf zerlassen und zu Nussbutter braunen. Das Waffeleisen vorheizen. Die
Kartoffeln abgielen, stampfen, mit gebraunter Butter und Kartoffelstéirke vermengen und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Den Teig im Waffeleisen ausbacken.

Ganseleber sdubern und trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und Lebkuchengewiirz wiirzen. Oli-
vendl und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Leber auf beiden Seiten anbraten und rosa
ziehen lassen.

Génseleber auf Tellern anrichten, mit Meersalz und Timutpfeffer nachwiirzen. Bratépfel aus dem
Backofen nehmen, Zimtstange entfernen und mit dem Zwiebelconfit fiillen. Neben der Leber an-
richten und Kartoffelwaffel dazu geben. Die Sauce durch ein Sieb passieren und in einem kleinen
Kénnchen garniert dazu servieren.
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