Rinder-Leber-Geschnetzeltes, Steinpilze, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fir das Geschnetzelte:

1 Rinderleber a 300 g 125 g getr. Steinpilze 50 ml Marsala
50 g Sahne 3 EL Butter Mehl
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:
250 g mehligk. Kartoffeln 25 g getr. Ol-Tomaten % Schalotte

% Knoblauchzehe 1 Zitrone, Saft 1 TL Pinienkerne
1 EL Butter 1 EL Milch I Bund Basilikum
25 ml Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte:

Die Steinpilze etwa 15 Minuten in Wasser einlegen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Leber waschen, trockentupfen und schnetzeln. Die Stiicke in Mehl wenden.

Butter mit etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Steinpilze scharf darin anbraten, nach ca. 1
Minuten die Leber hinzugeben, mehrmals wenden.

Mit Marsala abloschen und kurz kréftig aufkochen lassen. Sahne angielen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schélen und in reichlich Salzwasser etwa 15 Minuten garkochen.

Tomaten aus dem Ol nehmen und fein schneiden. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein
hacken. In einer Pfanne mit wenig Ol Schalotten und Knoblauchzehe diinsten.

Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Ol leicht bréunen. Olivensl, Zitronensaft, Salz
und Pfeffer zu den gekochten Kartoffeln geben und zu einem glatten Piiree stampfen.
Tomaten, Pinienkerne, Milch und Butter unter das Piiree mischen und glattriihren.

Das Leber-Geschnetzelte mit Steinpilzen und mediterranem Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten
und servieren.
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