Kalb-Leber Berliner Art

Fiir 2 Portionen

300 g Kartoffeln, mehligk. 1 EL Butter ca. 200 ml Milch
400 g Kalbsleber 10 Perlzwiebeln 1 Apfel, rot
2 EL Butter 100 ml Aceto Balsamico Salz, Pfeffer, Zucker

Weizendunst, Pflanzenol

Das Kerngehduse des Apfels mit einem Ausstecher entfernen, den Apfel in etwa 0,2 Zentimeter
diinne Scheiben schneiden (am besten mit einer Aufschnittmaschine), mit Zitronensaft betriu-
feln, in Zucker wenden, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im Backofen bei
80 Grad mehrere Stunden (am besten iiber Nacht) vollstindig zu Chips trocknen. Kartoffeln
in einem Topf mit heifem Wasser auf dem Herd kurz unter dem Siedepunkt weich garen, an-
schlieffend schélen, und in eine Schiissel pressen. Butter und Milch in einem Topf erhitzen und
langsam unter die Kartoffelmasse riihren, bis die Konsistenz zwischen Kartoffelsuppe und Kar-
toffelpiiree liegt. Anschlieflend durch ein Sieb gieBen (bzw. streichen), mit Salz abschmecken, in
eine Espumaflasche fiillen, mit ein bis zwei Patronen Gas laden, gut schiitteln und warm stellen.
Perlzwiebeln mit Schale in einem Topf mit gesalzenem Wasser fiimf Minuten kdcheln lassen,
anschliefend an der Wurzelseite aufschneiden und die Zwiebel aus der Schale driicken. Wenig
Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kalbsleber in Scheiben schneiden, in Weizendunst wenden, von
beiden Seiten braten, direkt in der Pfanne mit Salz und Pfeffer wiirzen, Perlzwiebeln zugeben,
kurz durchschwenken, mit einer Prise Zucker bestreuen, karamellisieren lassen, mit Balsami-
co abléschen und vom Herd nehmen. Kartoffelschaum in tiefe Teller oder Schiisseln verteilen,
die Leber darauf anrichten, mit den Balsamico-Perlzwiebeln aus der Pfanne bestreuen und mit
Apfelchips garnieren.
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