Kalb-Lleber mit Apfel-Chutney und Lauch-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

Fiir das Apfel-Chutney:

4 Apfel 1 Zwiebel 1 EL Olivensl
30 ml Balsamicoessig 1 TL Rosmarinnadeln

100 g Gelierzucker 1:

100 ml Weilwein

Fiir das Lauch-Kartoffelpiiree:

300 g Kartoffeln (mehlig) Salz 150 g Vollmilch

30 g gebriaunte Butter 50 ml Kartoffelkochwasser weifler Pfeffer

200 g Lauch, 1 Zwiebeln 1 Bund Blattpetersilie
1 EL Olivenol weifler Pfeffer 150 ml Kalbsjus

Fiir die Leber:

2 Scheiben Kalbsleber 4 150 g 1 EL Mehl 30 g Butter

Salz, weifler Pfeffer

Fiir das Apfel-Chutney die Apfel schélen, entkernen und in 5 mm groBe Wiirfel schneiden.
Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Zwiebeln in Olivendl anschwitzen mit Balsamico abléschen und
reduzieren. Rosmarinnadeln fein schneiden und in einen Teebeutel fiillen. Gelierzucker und den
Rosmarin im Teebeutel zugeben. Mit Weifiwein autkochen, Apfelwiirfel zugeben und 10 Minuten
abgedeckt kochen lassen. Den Teebeutel entfernen, die Apfel auf ein Sieb geben und den Saft
auffangen. Den Saft bis zur Hilfte einkochen, die Apfel zugeben und warmstellen. Kartoffeln
schiilen, in Salzwasser gar kochen und passieren (nicht piirieren). Heifle Milch, gebrédunte Butter
und Kartoffelwasser unter die Kartoffelmasse rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine
Siphonflasche fiillen. Nacheinander 2 Patronen aufschrauben und kréftig schiitteln. Bei max. 70
Grad im Wasserbad warm stellen.

Den Lauch putzen und sehr fein schneiden. Zwiebel schéilen und wiirfeln. Petersilie waschen,
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob schneiden. Zwiebelwiirfel in Olivendl erhitzen,
Blattpetersilie und Lauch zugeben und kurz anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lauch in
einem tiefen Teller anrichten, Kartoffelpiiree bedecken und iiberbacken. Den Kalbsjus erwérmen.
Kalbsleber mit etwas Mehl bestduben und in Butter von beiden Seiten anbraten, (ca. 3 Minuten)
danach mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gebratene Leber auf das Piiree setzen, eine Nocke Apfel -Chutney auf die Leber setzen. Mit
einem Rosmarinzweig garnieren und die Kalbsjus um das Gericht verteilen.
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