Kalb-Leber mit Salbei-Quitten und Pastinaken-Piiree

Fir zwei Personen
Fiir die Quitten:

2 Quitten & 250 g 5 EL Lavendelhonig 350 ml trockener Weiiwein
5 Zweige Salbei 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Leber:

1 Kalbsleber 4 300 g 1 EL Butter 3 EL Olivenol

Salz

Fir das Piiree:

2 grofie Pastinaken 1 Zwiebel 200 ml Gemiisefond

1 EL Butter 1 TL gemahlener Zimt 1 Muskatnuss

2 EL Butterschmalz  Salz Pfeffer

Fiir die Quitten:

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die ungeschélten Quitten kurz heifl waschen
und vierteln. Das Kerngehduse grofiziigig herausschneiden und die Quittenviertel noch einmal
halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Quittenspalten bei starker Hitze von beiden
Seiten goldbraun anbraten. Wein und Honig zugeben, salzen, pfeffern und aufkochen lassen.
Quitten samt Fliissigkeit in eine feuerfeste Form geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten
garen. Fiir die letzten Minuten die Salbeiblétter zugeben.

Fir die Leber:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Butter zugeben. Leber waschen, trockentupfen und in Schei-
ben schneiden. Leber ins Fett geben und von beiden Seiten ca. 3 Minuten sanft braten. Ab und
zu mit dem Bratfett betraufeln. Fertige Leber salzen.

Fir das Piiree:

Zwiebel abziehen, Pastinaken schélen, von den Enden befreien und in grofle Wiirfel schneiden. In
einem Topf Butterschmalz erhitzen, Zwiebeln und Pastinaken darin fiir ca. 3 Minuten anschwit-
zen. Gemiisefond angieflen und das Gemiise darin garen lassen. Sobald die Pastinaken weich
gekocht sind, den Topf vom Herd nehmen und das Gemiise mit einem Stabmixer fein piirieren.
Das Piiree mit Zimt, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit etwas kalter Butter glattrithren.
Die Kalbsleber mit Salbei-Quitten und Pastinaken-Piiree auf Tellern anrichten und servieren.
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