Kalb-Nieren

Fiir 4 Personen

1 Kalbsniere 2 Kartoffeln 2 Zwiebeln

1 EL Butter 1 Bund Thymian 50 g Butter, geklart
3 cl Gin 1 EL Wacholderbeeren 50 g Butter

1 dl Kalbssof3e 1 Bund Blumenkresse = Meersalz

Petersilie Salz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Niere aus dem Fett holen und putzen. Die Kartof-
feln und die Zwiebeln schélen. Die Zwiebeln halbieren, die Hélfte fein schneiden und in einer
Pfanne mit einem Essloffel Butter, Salz, Pfeffer und Thymian schmoren. Die Kartoffeln in feine
Taler schneiden, und kreisférmig iibereinanderlegen, salzen, mit 30 Gramm geklédrter Butter be-
streichen und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten garen lassen. Die Wachholderbeeren
zerstoflen. In einer nicht zu groflen Pfanne 20 Gramm geklirte Butter erhitzen. Die ungewiirzte
Niere im Ganzen darin braten bis sie goldbraun ist. Sobald das geschehen ist, das iiberfliissige
Fett entfernen und noch 50 Gramm Butter hinzufiigen. Leicht salzen und pfeffern und mit einem
Loffel das Fleisch in der Pfanne iibergielen. Nun die zerstoBenen Wacholderbeeren hinzugeben,
mit dem Gin {ibergieflen und mit einem Streichholz anziinden. Sofort die Nieren herausnehmen
und auf ein Gitterrost legen. Die Sofle, die sich in der Pfanne gebildet hat, in eine kleine Kasse-
rolle tun, das Gitterrost mit den Nieren iiber die Pfanne stellen und bei 120 Grad warmhalten.
Die Sofle aufkochen, den Kalbsjus hinzugeben, aufkochen, eine Nuss Butter hinzugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. von den Zwiebeln auf grole warme Teller verteilen. Die krossen
Kartoffeln auf die Zwiebeln legen und das Loch mit Zwiebeln und fein gehackter Petersilie fiillen.
Die Kalbsnieren in feine Scheiben schneiden und auch kreisférmig tiber die Kartoffel dressieren.
In der Mitte etwas Kresse platzieren und die Nieren mit Fleur de Sel bestreuen. Dazu die Sofle
reichen.
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