Gerostete Kalb-Leber mit Petersilien-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsleber:

2 Scheiben Kalbsleber a 150 g 2 Zwiebeln 2 EL Butter

250 ml Rotwein 2 EL Preiselbeer-Konfitiire 2 Zweige Majoran

1 EL Mehl Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

500 g neue kleine Kartoffeln 70 g Butter 1 Bund glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fir die Kalbsleber:

Leber waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Butter und Ol in einer Pfanne erhit-
zen, Majoran zugeben und Leber darin bei mittlerer Hitze ca. 5-6 Minuten braten. Mit Wein
abloschen und mit Mehl bestduben. Erst kurz vor Ende der Garzeit mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fir die Kartoffeln:

Kartoffeln waschen, schilen und in kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten weich kochen. Abgie-
Ben und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen abzupfen und grob hacken. Kartoffeln in die Pfanne geben und in der Butter ca. 5
Minuten braten. Petersilie zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gerostete Kalbsleber mit Petersilien-Kartoffeln auf Tellern anrichten, mit Preiselbeer-Konfitiire
garnieren und servieren.
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