Pikanter Bratapfel mit Maronen gefiillt und Hihner-Leber

Fiir 2 Personen
10 Esskastanien (Maronen) 200 g Kartoffeln, mehlig 2 grofie Boskoop

150 g Hiihnerleber 1 rote Zwiebel 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 1 Prise Kreuzkiimmel 2 Stiele frischer Majoran
1,5 EL Butter 1 Prise Muskat 20 ml roter Portwein

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Die Maronen auf der glatten Seite
einritzen, auf ein Backblech geben und ca. 10 Minuten in den vorgeheizten Ofen schieben. Dann
herausnehmen, schélen und grob hacken. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) her-
unterschalten. Die Kartoffeln weich kochen. Die Apfel waschen, mit einem Apfelausstecher das
Kerngehéuse entfernen und zusétzlich mit einem Messer noch etwas Fruchtfleisch schneiden, so
dass eine Aushohlung fiir die Fiillung entsteht. Das ausgehohlte Apfelfruchtfleisch fein hacken.
30 g der Hithnerleber fein hacken. Die rote Zwiebel schilen, halbieren, in hauchdiinne Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Die Hélfte der angeschwit-
zen Zwiebel aus der Pfanne nehmen und zur Seite legen. Zu den iibrigen Zwiebeln in der Pfanne
die gehackten Maronen, gehackten Apfel geben und die gehackte Hiihnerleber geben und mit
anschwitzen. Dann mit Salz, Pfeffer und einer Prise Kreuzkiimmel wiirzen. Die ausgehohlten
Apfel von innen salzen und pfeffern und die Maronen-, Zwiebel-, Apfel-, Lebermasse hineinge-
ben. Die gefiillten Apfel in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
garen. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Die gekochten heiflien
Kartoffeln pellen und in eine Schiissel geben. 1 EL Butter, Majoranblédttchen und die iibrigen
Zwiebeln zugeben und alles mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. Mit Salz und Muskat
wiirzen. Die Leber von allen Seiten in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, dann das
tliberschiissige Fett aus der Pfanne abgielen, die Leber salzen, 1 TL Butter und den Portwein
zugeben und die Leber fertig garen. Kartoffelstampf auf den Tellern anrichten, Bratapfel darauf
setzen und die Leber im Portweinsud dazu servieren.
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