Kalb-Leber-Réllchen mit Sellerie- Apfel-Piiree

Fiir 2 Personen

1-2 Perlzwiebeln Salz 4 Stangen Staudensellerie
5 EL Butter 2 EL Créme double 1 Apfel, z.B. Elstar

1/2 TL Puderzucker 100 ml Weifiwein 50 ml trockener Wermut
250 g Kalbsleber 1 EL Mehl 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe Meersalz, weifler Pfeffer 1 EL Schlagsahne
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 4 EL Butter 40 ml alter Balsamico
100 ml Rotwein 50 ml Madeira 50 ml Noilly Prat

1 Zweig Thymian 2 Lorbeerblétter Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 200 ml dunkler Kalbsfond

Die Perlzwiebeln schilen, in Salzwasser garen und anschlieffend abtropfen lassen. Staudensellerie
waschen, putzen, die Staudensellerieblédtter aufheben fiir Garnitur. Zwei Stangen Sellerie in ca.
3 cm lange Stiicke schneiden und diese in 0,5 cm dicke Stébe. Die anderen beiden Stangen in
feine Wiirfel schneiden. Stédbe und Wiirfel in gesalzenem Wasser garen und abschiitten. Von den
Selleriewiirfeln 2 EL beiseite stellen. 2 EL Butter in einem kleinen Topf braunen zu Nussbutter.
Die Nussbutter und Creme double zum Sellerie geben und zu einem feinen, glinzendem Piiree
mixen. Den Apfel schilen und wiirfeln. Apfelwiirfel in 1 EL Butter anschwitzen, mit Puderzucker
bestduben und mit Weilwein und Wermut abloschen und etwas einkochen. Apfelwiirfel und 1
EL Selleriewiirfel unter das Piiree geben.

Fiir die Sauce:

Schalotten schélen, wiirfeln und in 1 EL Butter anschwitzen, mit Balsamico abléschen, reduzieren
und mit Rotwein, Madeira und Noilly Prat abléschen, reduzieren. Thymian und Lorbeerblatter
zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, mit Kalbsfond auffiillen und zur Hélfte einko-
chen. Passieren, die restliche Butter in Flocken unterschwenken und abschmecken. Kalbsleber in
6 diinne Scheiben schneiden, leicht mehlieren und kurz in 1 EL heifler Butter mit Thymian und
der angedriickten Knoblauchzehe braten. Mit Meersalz und weilem Pfeffer wiirzen. Schlagsahne
unter das Selleriepiiree heben, die Leberscheiben mit Piiree bestreichen und locker zu Rollchen
formen. Die Leber kurz im Ofen warmstellen. Den restlichen Staudensellerie und gekochten Perl-
zwiebeln in der Leberpfanne in 1 EL Butter glasieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das restliche
Piiree auf der Mitte des Tellers verteilen, Leberrolichen auf das Piiree setzen. Mit Staudenselle-
rie, Perlzwiebeln und Staudenselleriebldttern garnieren. Sauce aufschdumen und iiber der Leber
verteilen
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