Gebratene Gefliigel-Leber auf Rotkraut-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

650 g Rotkohl 1 Schalotte 1 Bio-Orange

1/2 TL Lebkuchengewiirz 1 TL schw. Johannisbeer-Konfitiire 100 ml Gefliigelbriihe

60 ml gereifter Balsamico 50 ml Sonnenblumenol 50 ml Walnussol

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir die Gefliigelleber:

1 Knoblauchzehe 400 g frische Gefliigelleber Salz

Pfeffer 1 EL Butterschmalz 1 Spritzer alter Balsamico
Zusitzlich:

150 g Feldsalat

Vom Rotkohl evtl. unschéne Auflenbléitter entfernen, Kohl waschen, gut abtropfen, vierteln, den
Strunk entfernen und den Kohl in hauchdiinne Streifen schneiden oder hobeln.

Schalotte schélen und in feine Streifen schneiden.

Die Orange heify abwaschen, abtrocknen, von etwa der Héilfte die Schale abreiben und anschlie-
Bend den Saft der Orange auspressen.

Rotkohl- und Schalottenstreifen in ein Schiissel geben und vermengen. Dann Orangenabrieb,
-saft, Lebkuchengewiirz, Johannisbeerkonfitiire, Gefliigelbriihe, Balsamico, Sonnenblumen- und
Walnussol zugeben. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, alles gut durchkneten.
Den Salat mindestens 30 Minuten ruhen lassen und dann nochmals mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Tipp: Der Salat schmeckt besonders gut, wenn er eine Nacht durchgezogen ist.

Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Fiir die Gefliigelleber die Knoblauchzehe abziehen und andriicken.

Die geputzte Leber mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Leber darin anbraten. Die Knoblauchzehe mit
in die Pfanne geben und den Essig iiber die Leber geben. Alles kurz schwenken. Die Leber sollte
im Kern noch rosa sein, der Bratvorgang dauert ca. 5 Minuten.

Feldsalat auf Teller verteilen, darauf den Rotkrautsalat und die gebratene Leber anrichten. Dazu
passt frisches Brioche oder knuspriges Sauerteigbrot.

Tipp: Fiir selbstgemachtes Walnussbrioche 30 g Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten,
anschliefend grob hacken. 120 g Mehl, 1 Prise Salz, 1 Prise Muskat, ein Ei und 30 g weiche
Butter in eine Schiissel geben. 15 g frische Hefe in 25 ml Milch auflésen, zum Mehl geben und
zu einem glatten Teig verkneten. Die gehackten Walniisse zugeben und gut durchkneten. Den
Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180 Grad) vorheizen. Aus dem Teig vier kleine Brote formen.

Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Auf das Backblech eine kleine ofen-
feste Form geben, diese mit 20 ml Wasser fiillen. Das Backblech in den heiflen Ofen geben und
Brioche ca. 20 Minuten backen.
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