Saure Rind-Leber mit Kartoffel-Wiirfeln und Krautsalat

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

300 g Rinderleber 1 Zwiebel 2 EL Mehl

1 Prise Zucker 125 ml trockener Weiflwein 200 g Gemiisefond
50 g Sahne 2 EL Balsamico 1 TL Sojasauce

1 EL Tomatenmark 2 EL Butter 2 Lorbeerblétter
2 Nelken 1 Zweig Majoran 1 Zweig Thymian
1 Muskatnuss 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fir die Kartoffelwiirfel:

250 g Drillinge 4 EL Butterschmalz Salz

Fiir den Krautsalat:

% Filderspitzkraut 2 EL Speckwiirfel 1 EL Weinessig

1 Prise ganzer Kiimmel 2 EL Butter Olivenol

Salz Pfeffer

Fir die Leber:

Die Leber waschen, trockentupfen und von beiden Seiten mehlieren. In einer Pfanne mit Butter
und Olivendl kurz scharf anbraten. Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln.

Aus der Pfanne herausnehmen, salzen und pfeffern und zur Seite stellen. In der Pfanne die
kleingeschnittenen Zwiebeln anrésten und mit noch etwas Mehl bestduben.

Wenn alles gut gebrdunt ist, mit Wein, Sahne, Essig, Sojasauce und dann mit Gemiisefond
abloschen.

Tomatenmark unterrithren, Majoran und Thymian waschen, trockentupfen und Lorbeerblétter,
Nelken und Muskatnuss beigeben. Alles etwa 10 Minuten einktcheln lassen. Mit etwas Zucker
abschmecken.

Unmittelbar vor dem Servieren die kleingeschnittene Leber noch unterheben und kurz erwérmen.
Fir die Kartoffelwiirfel:

Die Kartoffeln schilen und roh in Wiirfel schneiden.

Kartoffelwiirfel langsam in Butterschmalz von allen Seiten braten.Zum Schluss salzen.

Fiir den Krautsalat:

Den Spitzkohl auf einem V-Hobel hobeln, in eine grofie Schiissel geben und kréftig salzen und
pfeffern.

Speck kleinschneiden und in Butter résten, dann Ol zugeben und iiber das Kraut giefen.

Mit den Héanden etwa 5 Minuten gut durchkneten.

Zum Schluss Essig und Kiimmel untermischen und Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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