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Enten-Leber-Tramezzini, Radicchio trevisano, Chutney

Fiir zwei Personen
Fiir das Chutney:

1 Quitte 1 kleine Gemiisezwiebel 50 ml Weilwein

25 ml Quittenessig 200 ml Apfelsaft 4 Zweige Thymian

1 TL Fenchelsaat 1 TL Koriandersaat 1 Sternanis

1 EL Senfkorner 50 g Zucker Olivenol, Meersalz, Pfeffer
Fiir den Speck: 4 Sch. Tiroler Schinkenspeck

Fiir Salat und Vinaigrette:
4 Blétter Radicchio trevisano 1 kl. Handl Wildkréutersalat 3 EL Quittenessig

1 EL Honig 4 EL Walnussol Meersalz, Pfeffer
Fiir die Tramezzini:

160 g Entenleber 4 Scheiben Brioche 1 EL Butter

1 Zweig Thymian Meersalz

Fiir die Fertigstellung: 1 kleinen schwarzen Triiffel

Fiir das Chutney:

Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen. Mit Weilwein und Quittenessig abloschen.
Fenchelsaat, Koriandersaat und Sternanis in einem Gewdlirzsédckchen zugeben und die Fliissig-
keit fast vollstdndig einkochen lassen. Apfelsaft und Thymian zugeben und erneut um die Halfte
einkochen lassen.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Quitte schéilen, vom Kerngehéuse befreien und
in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel und Senfkérner in einem flachen Topf in etwas Oli-
venol glasig anschwitzen.

Die Quittenwiirfel zugeben und ebenfalls kurz mit anschwitzen. Den Fond durch ein feines Sieb
zu der Quitten-Zwiebelmischung und bis zur gewiinschten Konsistenz einkochen lassen. Das
Chutney mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Speck:

Speckscheiben in einer Pfanne knusprig braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir Salat und Vinaigrette:

Radicchio und Wildkrautersalat waschen und trockenschleudern. Mit etwas Vinaigrette mari-
nieren.

Quittenessig, Honig und Walnussol zu einer Vinaigrette vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Tramezzini:

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle Briochescheiben toasten bzw. in einer Pfanne rosten.
Entenleber mit dem Thymian bei mittlerer Hitze in schiumender Butter etwa 3 Minuten braten.
Erst danach mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Leber in 1 cm dicke Tranchen schneiden.

Die Leber erst nach dem Braten wiirzen, ansonsten wird sie sehr trocken und fest.

Fiir die Fertigstellung:

Triiffel hobeln. Zwei Brioche-Scheiben ausbreiten und mit Radicchio, Wildkrdutersalat, Quitten-
Chutney, Speckscheiben und Entenleber belegen. Mit der Vinaigrette betraufeln und den Triiffel
dariiber geben. Mit der anderen Briochescheibe belegen.

Cornelia Poletto am 10. November 2023



Kalb-Leber mit Erbsen-Piiree und Réstzwiebeln

Fiir 4 Personen:
Fiir das Erbsenpiiree:

150 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Zwiebel

1 EL Butter 500 g Erbsen 200 g Sahne

150 ml Gemiisebriihe Pfeffer Muskatnuss, gerieben
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 TL Zitronen-Abrieb

Fiir die Rostzwiebeln:

2 Zwiebeln, grof 3 EL Mehl Paprikapulver, edelsiif3
50 g Butterschmalz Salz

Fiir die Kalbsleber:

4 Scheiben Kalbsleber (a 150 g) Salz Pfeffer

2 EL Mehl 2 EL Butter

Kartoffeln schilen, waschen und wiirfeln. Kartoffeln in einem kleinen Topf knapp mit Salzwasser
bedeckt zugedeckt weich kochen.

Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen.

Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten. Erbsen zugeben, kurz andiinsten.

Sahne und Briihe angielen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zugedeckt ca. 8 Minuten ko6-
cheln lassen.

Inzwischen fiir die Rostzwiebeln Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden.

Mehl und Paprikapulver mischen. Zwiebelringe zugeben und alles vorsichtig griindlich durchmi-
schen.

Uberschiissige Mehl von den Zwiebelringen abschiitteln.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelringe darin goldbraun braten. Auf Kiichen-
papier kurz abtropfen lassen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen. Petersilie grob hacken.

Die Leber kalt abbrausen und griindlich trocken tupfen.

Erbsen abtropfen lassen, die Kochfliissigkeit dabei auffangen.

Erbsenmischung und etwas Kochfliissigkeit mit einem Piirierstab oder im Mixer fein piirieren.
Petersilie, bis auf etwas zum Garnieren, zugeben und mit untermixen.

Kartoffeln abgiefien und durch eine Kartoffelpresse zum Erbsenpiiree driicken.

Alles gut vermischen und dabei nach und nach noch weitere Kochfliissigkeit unterriihren, bis ein
cremiges Piiree entsteht.

Das Piiree mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale abschmecken. Piiree kurz warm halten.
Leberscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht
abklopfen.

Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Leberscheiben darin je Seite ca. 2 Minuten rosa
braten.

Zwiebelringe mit etwas Salz wiirzen.

Séren Anders am 23. Juni 2023



Kalb-Leber Berliner Art goes Kélle Alaaf

Fiir vier Personen

Fiir die Kalbsleber:

600 g Kalbsleber
gereifter Balsamicoessig
Ol

Fiir das Kartoffelpiiree:
1 kg mehligk. Kartoffeln
Muskatnuss

Fiir die Zwiebeln:

4 mittelgrofle Zwiebeln
Fiir die Apfel:

2 Braeburn Apfel

Ol

Fiir die Kalbsleber:

Die Leber putzen von Hiuten befreien , in fingerdicke Scheiben schneiden, salzen, mehlieren
und in einer heiffen Pfanne in etwas Ol rosa braten. Thymian und Knoblauch als Aromaten
dazugeben. Leber mit der kalten Butter arosieren. Aus der Pfanne nehmen, pfeffern und die

2 Knoblauchzehen
2 Zweige Thymian
Salz

250 g Butter
Salz

Mehl

1-2 EL kalte Butter
Zucker

Leber einige Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.
Balsamico in die Pfanne mit den Bratriickstinden geben und umriihren.
Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schélen, in gleich grofie Stiicke schneiden und in gesalzenem Wasser sehr weich kochen.
Milch erwidrmen und Butter klein wiirfeln. Kartoffeln abschiitten. Nach und nach die Milch
hinzugeben und die Butterwiirfel unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fiir die Zwiebeln:
Zwiebeln abziehen und iiber einen Hobel in 2 mm dicke Ringe hobeln.
Mehlieren und in 140 Grad heiflem Fett frittieren. Anschliefend salzen.

Fiir die Apfel:

Apfel in Scheiben schneiden, das Kerngehiuse entfernen und die Apfelscheiben in Ol anbraten.
Kalte Butter hinzufiigen, mit Zucker karamellisieren und mit Balsamico abléschen.

Max Strohe am 16. Januar 2023

kalte Butter
Mehl
Pleffer

150 ml Milch
Pfeffer

Salz, Fett

Balsamico



Rosenkohl-6rastl mit Mandeln, Rosinen, Gefliigelleber

Fiir zwei Personen
Fiir die Mandeln:
50 g Mandelstifte
Fiir das Grostl:

100 g Gefliigelleber 200 g Rosenkohl 50 g Rosinen

1 Orange 10 g Butter 100 ml roter Portwein
5 Zweige Blattpetersilie 1 EL Sonnenblumendl 1 Msp. Quatre Epices
Salz

Fiir die Mandeln:

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Mandelstifte auf einem Backblech verteilen und im Backofen fiir etwa 8 Minuten goldbraun
rosten. Danach herausnehmen und auf einen Teller zur Seite stellen.

Fiir das Grostl:

Portwein mit Orangenabrieb und -saft in eine Schiissel geben und die Rosinen darin {iber Nacht
einlegen.

Gefliigelleber scharf und kurz in einer Pfanne in Sonnenblumendl anbraten. Die Hélfte der Butter
hinzufiigen und aufschiumen lassen. Da die Leber eine kurze Garzeit hat, diese nur kurz in der
Pfanne anbraten, so dass sie von innen noch roh bleibt. Kein Salz verwenden, da die Leber sonst
fest wird. Beim Braten der Gefliigelleber Abstand halten, weil sich das in der Leber enthaltene
Wasser in der Hitze ausdehnt und dabei zischt. Leber aus der Pfanne nehmen und bis zur
spéiteren Verarbeitung zum Abtropfen auf ein Sieb geben.

Rosenkohl putzen, halbieren und im Ansatz der Leber bei geringer Temperatur in der Pfanne
rosten. Zwischendurch mit Salz wiirzen. Die restliche Butter zum Rosenkohl geben und ziehen
lassen.

Die eingelegten Rosinen ohne den Saft zum gerdsteten Rosenkohl in die Pfanne hinzufiigen. Die
Schale der Orange abreiben und dazugeben.

Alles gut vermengen und mit Salz wiirzen.

Die kurz gebratene und noch rohe Leber mit den Mandelstiften zum Rosenkohl in die Pfanne
geben. Mit Quatre Epices wiirzen und durchschwenken. Die Pfanne nochmal heil werden lassen,
damit die Leber Temperatur bekommt.

Finen Schuss Portwein dazugeben, damit alles emulgiert. Petersilie grob hacken und in das Grostl
rithren. Vor dem Servieren mit restlicher Petersilie garnieren.

Mario Kotaska am 16. Dezember 2022



Uberbackene Rinder-Kutteln mit Camembert und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kutteln:

600 g Rinder-Kutteln Salz 2 Zwiebeln

1 Lauchstange 2 Apfel 2 EL Rapsol

2 EL Butter 60 ml weifler Balsamico Zucker

200 ml Weifiwein 500 ml Rinderbriihe 5 Korianderkorner
5 Pfefferkorner 2 Pimentkorner 2 Knoblauchzehen
1/2 Bio-Zitrone 2 Lorbeerblétter 1 Zweig Zitronenthymian
250 g Sahne 150 g Creme-fraiche 2 Eigelbe

Fiir den Spinat:

800 g Blattspinat 1 kleine Zwiebel 2 EL Butter

Salz Pfeffer

zusétzlich:

250 g Camembert 4 EL Preiselbeeren Pfeffer

1 Baguette

Die Kutteln unter flielendem kaltem Wasser abspiilen, trocken tupfen und in 3 cm lange und 5
mm breite Streifen schneiden.

In einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser die Kuttelstreifen 2 Minuten blanchieren, abschiit-
ten, kalt abspiilen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schiilen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Lauch putzen, waschen, das harte Griin entfernen. Das Weifle und Hellgriine vom Lauch eben-
falls in diinne Streifen schneiden.

Die Apfel schilen, entkernen und in feine Streifen schneiden.

In einem Topf Rapsol erhitzen und die gut abgetropften Kuttelstreifen darin kurz anbraten.
Butter, Zwiebel- und Lauchstreifen zugeben und mitanschwitzen.

Mit Balsamico abléschen und diesen fast vollstéindig einkochen lassen.

Kutteln mit Salz und Zucker wiirzen, die Apfelstreifen zugeben und den Weilwein angiefien.
Diesen ebenfalls fast vollsténdig einkochen lassen, dann die Rinderbriihe angieflen.

Koriander-, Pfeffer- und Pimentkoérner im Morser grob zerstofien.

Knoblauch schélen und andriicken.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben.

Zitronenschale, gemorserte Gewiirzkorner, Knoblauch, Lorbeerblatter und Zitronenthymian-
zwelg in einen Papierteebeutel fiillen und mit Kiichengarn verschlieen. Das Gewiirzsdckchen
zu den Kutteln geben und diese bei milder Hitze ca. 30 Minuten zugedeckt leicht kécheln lassen.
In der Zwischenzeit den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schiilen und fein wiirfeln.

In einer tiefen Pfanne Butter erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen, Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nach 30 Minuten Kochzeit der Kutteln bei getffnetem Deckel und etwas stédrkerer Hitze die
Fliissigkeit im Topf um etwa die Hélfte einkochen.

2/3 der Sahne und die Creme fraiche zugeben, weitere ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Zuletzt die restliche Sahne mit den Eigelben verquirlen. Den Topf vom Herdziehen, das Gewtirz-
séckchen entfernen und die Ei-Sahne unter die heiflen Kutteln rithren. Die Kutteln in der Sauce
abschmecken.

Vom Backofen die Grillfunktion oder Oberhitze auf 220 Grad einschalten.

Spinat in Portions-Auflauf-Formen oder tiefe Porzellanteller verteilen. Darauf die Kutteln geben.
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Camembert in diinne Scheiben schneiden und iiber die Kutteln geben. Im vorgeheizten Ofen den
Kése goldbraun gratinieren.

Anschliefend aus dem Ofen nehmen, Preiselbeeren obenauf geben und mit Pfeffer bestreuen.
Dazu Baguettescheiben servieren.

Tipp: Besonders fein schmeckt es mit gerdsteten Brotscheiben. Dazu das Baguette in diinne
Scheiben schneiden und diese in einer Pfanne mit etwa Butter von beiden Seiten goldbraun
rosten.

Jorg Sackmann am 01. Mérz 2022



Kalbs-Leber mit Kartoffel-Stampf und Apfeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelstampf:

600 g Kartoffeln, mehligk. 150 g Karotten Salz

3 EL Butter 1 Bund Schnittlauch

Fiir die Kalbsleber:

150 g Zwiebeln 2 EL Weizenmehl (405) 4 Kalbsleberscheiben (a 160 g)
2 EL Butter Salz 1 TL Zucker

2 EL Obstessig
Fiir die Apfel:
2 siuerliche Apfel 1 EL Butter 1 TL Zucker

Kartoffeln und Karotten waschen, schélen, klein schneiden. In einem Topf mit leicht gesalzenem
Wasser die Kartoffel- und Karottenstiicke aufkochen und zugedeckt und etwa 15 - 20 Minuten
garen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir die Kalbsleber Zwiebeln schéilen und fein wiirfeln.

Das Mehl auf einen Teller streuen, die Leberscheiben darin wenden und iiberschiissiges Mehl
abklopfen.

Butter in einer Pfanne aufschiumen und die Leberscheiben darin von beiden Seiten je 2 Minuten
sanft braten.

Leberscheiben aus der Pfanne nehmen, salzen, auf eine ofenfeste Platte oder Auflaufform geben
und im vorgeheizten Backofen warm halten.

Die Zwiebelwiirfel in die Pfanne mit dem Bratfett der Leber geben und goldbraun braten.

In der Zwischenzeit fiir den Stampf die Butter in einen kleinen Topf geben, schmelzen und leicht
braunen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Die Apfel schilen, entkernen und in Spalten schneiden.

Zucker iiber die gebratenen Zwiebeln streuen und mit Essig abloschen, dann die Zwiebeln auf
die gebratenen Leberscheiben geben.

Die Butter fiir die Apfel in derselben Pfanne aufschiumen und die Apfelspalten darin kurz an-
braten. Dann mit Zucker bestreuen, wenden und karamellisieren lassen.

Die Kartoffel-Karotten-Mischung abgieflen und kurz ausdampfen lassen.

Die braune Butter zum Gemiise geben, grob zerstampfen, mit Salz abschmecken und Schnitt-
lauch dariiber streuen.

Je eine Scheibe Kalbsleber mit Zwiebeln auf den Tellern anrichten, Kartoffel-Karotten-Stampf
und gebratene Apfeln anlegen und servieren.

Christian Henze am 03. Februar 2022



Kalb-Leber venezianisch mit Krduter-Nudeln und Feigen

Fiir 4 Personen:

Fiir die Leber:

300 g Kalbsleber 1 Zwiebel 1 Stange Lauch
1 EL Ol 2 EL Spétzlemehl mildes Chilisalz
5-10 g Marzipanrohmasse 50 ml Weiflwein

Fiir die Nudeln:

400 g Tagliatelle Salz 1-2 EL mildes Olivenol

200 g Steinpilze 1 1 Hiithnerbrithe 1 EL Dillspitzen

1 EL Minze 1 EL Petersilie

AuBlerdem:

2 Feigen mildes Olivensl 1 EL gertst. Mandelbléttchen

Die Leber hduten und putzen, waschen und trocken tupfen. Erst in diinne Scheiben und dann
in etwa 3 cm grofle Stiicke schneiden. Die Zwiebel schiilen, halbieren und quer in etwa 3 mm
diinne Streifen schneiden. Den Lauch putzen, lings halbieren, waschen und quer in etwa 3 mm
diinne Streifen schneiden.

Das Ol in einer groBen Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen.

Die Leberstiicke im Mehl wenden, etwas abklopfen und im Ol 2 bis 3 Minuten anbraten, dabei
zwischendurch einmal wenden. Herausnehmen und mit Chilisalz wiirzen.

Anschlielend Zwiebel und Lauch in der Pfanne im verbliebenen Fett bei mittlerer Hitze wenige
Minuten andiinsten. Das Marzipan fein zerpfliicken und untermischen. Den Wein dazugieflen
und einkochen lassen, alles mit Chilisalz wiirzen.

Inzwischen die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. In ein Sieb abgiefien,
abtropfen lassen und mit dem Olivendl mischen. Die Steinpilze putzen, trocken abreiben und in
etwa 3 cm diinne Scheiben schneiden. In einer grofien tiefen Pfanne die Briihe mit den Nudeln
und Steinpilzen erhitzen und Dill, Minze und Petersilie dazugeben.

Zum Servieren die Feigen putzen, waschen und in Spalten schneiden.

Die Krauterbandnudeln auf vorgewérmte Teller verteilen und mit dem Olivendl betrdufeln. Die
Leber mit den Feigenspalten daraufsetzen und alles mit Mandeln bestreuen. Nach Belieben noch
mit Salbeiblédttern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 12. November 2021



Risotto alla milanese mit Blattgold

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:
200 g Carnaroli-Reis 50 g Rindermark 2 Schalotten

1 L Gefliigelfond 50 ml Weiflwein 80 g Parmesan
1 EL Butter 2 EL Butter 20 Safranfiden
Blattgold feines Meersalz

Fiir das Risotto:

Das Rindermark in einem Topf aufschdumen.

Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden, dazugeben und glasig anschwitzen.

Den ungewaschenen Reis dazugeben, kurz durchschwenken und mit dem Weifiwein abléschen
und koécheln lassen.

Gefliigelfond aufkochen und das Risotto immer wieder mit dem heiflen Fond bedecken. Risotto
jedes Mal durchrithren, wenn der Fond aufgefiillt wird. Sonst nicht. Nun die Safranfdden dazu-
geben.

Risotto al dente garen, vom Herd nehmen und unter stédndigem Riithren mit der restlichen Butter
und geriebenem Parmesan fertig stellen.

Mit Salz abschmecken und mit Blattgold verzieren.

Arrancini: Das Safranrisotto vom Vortag zu kleinen Kugeln formen, mit einem Wiirfel Scarmor-
za oder Mozzarella fiillen mit Mehl, Eiern und Semmelbréseln panieren und in reichlich Olivenol
ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 28. Oktober 2021



Kalb-Leber mit Majoran, Kartoffel-Schaum und Apfeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:

300 g Kalb-Leber 1 Zwiebel 1 Zitrone

1 EL Butter 60 ml Gemiisefond 50 ml weifler Portwein
50 ml Weilwein Grappa 1 EL Pinienkerne

1 EL Rosinen 1 Bund frischer Majoran 2 EL Mehl

1 EL Zucker 3 EL Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelschaum:

300 g mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 160 g Butter

200 ml Sahne 400 ml Gemiisefond Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Fiir die karamellisierten Apfel:

1 séuerlicher Apfel 1 EL Butter 60 ml Weiwein

2 EL Zucker

Fiir die Leber: Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Pinienkerne auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im Ofen goldbraun rosten.
Rosinen in Grappa einlegen. Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Majoran abbrau-
sen und trockenwedeln. Leber in diinne Scheiben schneiden und von beiden Seiten mehlieren.
Das Ol in einer beschichteten Pfanne richtig heif werden lassen und alle Leberstiicke von beiden
Seiten scharf anbraten, sodass Rostaromen entstehen. Dann sofort herausnehmen. Die Pfanne
aufgestellt lassen, die Hitze reduzieren und die Zwiebel in dem Bratensatz glasig schmoren. Mit
Zucker, Salz, Pfeffer und einigen Zweigen Majoran wiirzen und fiir ca. 5 Minuten langsam schmo-
ren. Mit Weiiwein und weiflem Portwein abldschen und leicht einkochen (nur bis der Alkohol
verkocht ist). Gemiisefond angieffen und leicht abschmecken. Anschlieend die Leberscheiben
leicht salzen, zuriick in die Pfanne geben und so lange in der Sauce lassen, bis diese durch das
Mehl der Leber leicht gebunden und die Leber im Kern zart rosa ist. Mit Butter montieren.
Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schal abreiben. Leber mit Zitronenzesten, Pini-
enkernen und Rosinen vollenden.

Fiir den Kartoffelschaum: 100 g Butter in einen Topf geben und eine Nussbutter herstellen.
Zwiebel abziehen, klein schneiden und in 60 g Butter glasig und weich diinsten.

Kartoffeln schélen, klein schneiden und zu den Zwiebeln geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und etwas andiinsten. Mit Gemiisefond und Sahne aufgieflen und die Kartoffeln
weich diinsten. Anschliefend die braune Nussbutter dazugeben und alles mit einem Stabmixer
fein piirieren. Masse evtl. durch ein grobes Sieb driicken. Dann die Masse mithilfe eines Trichters
in einen Sahnesyphon geben. Sahnesyphon verschlieen, mit zwei Patronen versetzen und gut
schiitteln. Bis zum Servieren in einem Wasserbad warmhalten.

Nussbutter miissen Sie nicht immer frisch zubereiten. Stellen Sie einfach eine grofiere Menge
Nussbutter her, fiillen Sie diese in eine Eiswiirfelform ab und geben Sie die Form in das Gefrier-
fach. So konnen Sie schliellich portionsweise auf die Nussbutter zuriickgreifen.

Fiir die karamellisierten Apfel: Apfel schilen und in feine Spalten schneiden.

Zucker und Weifiwein in einer kleinen Pfanne aufkochen und die Apfelspalten hineinlegen. So
lange kocheln lassen bis es leicht zu karamellisieren beginnt, dann mit Butter glasieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 17. September 2021
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Kalb-Leber mit Apfel-Schalotten-Sofe

Fiir 4 Portionen:
Fiir den Kartoffelstampf:

800 g festkochende Kartoffeln Salz 50 ml Vollmilch

50 g Sahne 50 g Butter Muskatnuss

Pfeffer

Fiir die Kalbsleber:

4 Sch. Kalbsleber a 150 g 2 EL Weizenmehl 2 EL Sonnenblumendol
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die R6stzwiebeln:

1 4 Gemiisezwiebeln 200 ml Sonnenblumensl 2 Prisen Salz

Fiir die Sauce:

2 siiBe Apfel 2 Schalotten 2 EL Sonnenblumenol
100 ml roter Portwein 200 ml Bratensauce 1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer 1 TL Speisestérke

Kartoffelstampf vorbereiten:

Fiir den Kartoffelstampf die Kartoffeln schilen und in Stiicke schneiden. Die Kartoffelstiicke in
einem Topf mit 1 TL Salz und ausreichend Wasser aufkochen und etwa 20 Minuten weich garen.
Fiir die Kalbsleber den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Rostzwiebeln:

Inzwischen fiir die Rostzwiebeln die Gemiisezwiebeln schilen und in schmale Ringe schneiden.
Das Sonnenblumendl in einer hochwandigen Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe darin bei
mittlerer Hitze unter regelméfligem Schwenken oder Wenden 10-15 Minuten goldbraun braten.
Sauce vorbereiten:

In dieser Zeit fiir die Sauce Apfel und Schalotten schilen. Die Apfel halbieren, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden. Die Schalotten fein wiirfeln.

Réstzwiebeln abtropfen lassen:

Die Rostzwiebeln mit einem Schaumloffel aus der Pfanne heben, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Salz wiirzen.

Kalbsleber:

Fiir die Kalbsleber die Leberscheiben im Weizenmehl wenden und iiberschiissiges Mehl abklop-
fen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kalbsleber darin bei starker Hitze von beiden
Seiten jeweils 2-3 Minuten anbraten. Die Butter in der Pfanne zerlassen und die Leber darin
kurz schwenken. Die Scheiben aus der Pfanne nehmen und in einer feuerfesten Form im heiflen
Ofen 3-5 Minuten nachgaren.

Sauce zubereiten:

Wéhrenddessen fiir die Sauce das Ol in der Leberpfanne erhitzen. Apfel und Schalotten darin
bei mittlerer Hitze 3 Minuten anbraten. Den Bratensatz am Pfannenboden mit dem Portwein
abloschen und die Fliissigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen. Bratensauce, Lorbeerblatt
sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer dazugeben und die Sauce weitere 5 Minuten kocheln.
Kartoffelstampf stampfen:

In dieser Zeit fiir die Kartoffeln Milch und Sahne in einem kleinen Topf erhitzen. Die weichen
Kartoffeln abgieflen und im Topf kurz ausdampfen lassen, dann mit der heiflen Milch-Sahne-
Mischung iibergieflen und mit einem Kartoffelstampfer stiickig zerstampfen. Mit Muskatnuss
sowie Salz und Pfeffer nach Belieben abschmecken.
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Sauce fertigstellen:

Die Leber aus dem Ofen nehmen. Fiir die Sauce die Speisestéirke mit wenig kaltem Wasser glatt
rithren und die Sauce nach Belieben damit binden. Das Lorbeerblatt wieder entfernen und die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Servieren:

Kartoffelstampf und Kalbsleber auf Teller verteilen, mit der Apfel-Schalotten-Sauce begielen
und mit Rostzwiebeln getoppt servieren.

Tipp:

Bratensauce eignet sich wunderbar zum Verfeinern von Saucen. Um sie immer griffbereit zu
haben, lohnt es sich, eine grofle Menge zuzubereiten, sie in Eiswiirfelbehéltern einzufrieren und
sie so bei Bedarf stets einfach portionieren zu kénnen. Im Notfall die Bratensauce hier durch den
Inhalt eines Topfchens Rinderpaste (40 g; fiir 400-500 ml Wasser) mit 250 ml heilem Wasser
angeriihrt ersetzen.

Frank Rosin am 26. August 2021
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Kalb-Leber, Frihlingslauch, Apfel-Chutney, Erdnuss-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelchutney:

1 Schalotte 15 g frischer Ingwer 2 Apfel (z.B. Boskop)
1 EL Butter 80 g Zucker 2 EL Weilweinessig
2 EL Weiflwein Salz

Fiir die Sauce:

10 g frischer Ingwer 2 Knoblauchzehen 150 g geschélte Erdniisse
1 Chilischote 1 Limette 30 ml Erdnussol

2 EL Honig 1 EL Apfelessig 200 ml Kokosmilch
200 g cremige Erdnussbutter 50 ml Sojasauce 3 Sténgel Koriander
Fiir den Friihlingslauch:

2 Bund Friihlingslauch 2 EL Erdnussol 100 ml Weilwein

3 EL Honig 3 EL Sojasauce

Fiir die Leber:

1 Zwiebel 600 g Kalbsleber 2 EL Mehl

3 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir das Apfelchutney Schalotte und Ingwer schéilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Apfel schilen und in kleine, ca. 5 mm grofie Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen und die Schalotte darin goldgelb anschwitzen. Ingwer zugeben.
Zucker einstreuen und diesen goldgelb karamellisieren.

Dann mit Essig und Weiflwein abléschen, die Hilfte der Apfelwiirfel zugeben und alles ca. 4
Minuten kocheln lassen.

Anschlielend die restlichen Apfelwiirfel zugeben und diese 1 Minute mitkochen, mit 1 Prise Salz
wiirzen und den Topf vom Herd ziehen.

Fiir die Sauce Ingwer und die Knoblauchzehen schélen und ganz fein schneiden.

Erdniisse grob zerkleinern. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili waschen. Von
der Limette den Saft auspressen.

In einem Topf etwas Erdniissol erhitzen und gehackten Knoblauch und Ingwer kurz darin an-
schwitzen. Den Honig zugeben und karamellisieren, dann mit Essig und der Kokosmilch ablo-
schen.

Erdnussbutter, Sojasauce, gehackte Erdniisse, Chilihélften, Limettensaft und restliches Erd-
nussol zugeben, gut unterrithren und alles aufkochen lassen. Nach Belieben noch etwas Wasser
zugeben, falls die Sauce zu dick ist.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und unter die Sauce mischen und
abschmecken.

Den Friihlingslauch waschen, putzen, dabei die d&uflere Schicht entfernen. Sie wird beim Garen
gern hart und zah. Friihlingslauch in etwa 4 cm grofle Stiicke schneiden.

In einer Pfanne FErdnussol erhitzen, die Friihlingslauchstiicke zugeben und anbraten.

Dann mit Weilwein abléschen. Honig und Sojasauce zugeben und bei mittlerer Temperatur ein
paar Minuten schmoren, bis der Friihlingslauch weich ist.

Fiir die Leber die Zwiebel schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Kalbsleber von Sehnen, Adern und Haut befreien, kalt abbrausen, trocken tupfen und in Porti-
onsscheiben schneiden.

Die Leberscheiben in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Butter in einer Pfanne erhitzen Leberstiicke darin je Seite ca. 2 Minuten rosa braten. Die Zwie-
belscheiben mit in die Pfanne geben und mitbraten, bis sie goldbraun sind. Leber und Zwiebeln
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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Die Leber und Zwiebeln anrichten, Friihlingslauch und Apfelchutney anlegen und die Sauce
angieflen.

Antonina Miiller am 01. Juni 2021

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 Auflenbléiitter entfernen, Kohl waschen, gut abtropfen, vierteln, den
Strunk entfernen und den Kohl in hauchdiinne Streifen schneiden oder hobeln.

Schalotte schilen und in feine Streifen schneiden.

Die Orange heifl abwaschen, abtrocknen, von etwa der Hélfte 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,
anschlieend 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.

Sybille Schénberger am 23. November 2020
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Kalb-Leber mit Kartoffel-Feigen-Piiree

Fiir 4 Personen
Kartoffel-Feigen-Piiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 50 g Butter Salz
Muskatnuss 100 ml heifle Milch 3 frische Feigen
3 EL Schlagsahne

Kalbsleber:

8 Sch. Kalbsleber a 80 g Salz, Pfeffer 2 EL Mehl

1 Schalotte 2 EL Sonnenblumensl 50 m Sherry
100 ml Madeira 20 g Butter 1 TL Petersilie

Kartoffel-Feigen-Piiree:

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, klein schneiden, in Wasser weich garen, abgielen und di-
rekt durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Kartoffeln mit der Butter verrithren und wiirzen.
Die heifle Milch unterrithren und das Piiree durch ein feines Sieb streichen, warm halten. Die
Feigen in 5 mm grofle Wiirfel schneiden und kurz vor dem Servieren mit der Sahne unterziehen.
Kalbsleber:

Die Leberscheiben von beiden Seiten salzen, pfeffern und im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl
gut abklopfen. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Das Sonnenblumendl in einer beschich-
teten Pfanne erhitzen und die Leber darin langsam und nicht zu heifl von beiden Seiten goldgelb
braten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und die Schalotten darin anschwitzen. Mit Sherry
und Madeira abléschen und beides etwas einkochen lassen. Die Lebern wieder hineinlegen und
gar ziehen lassen. Die kalte Butter einriithren und die Petersilie zugeben.

Salbeispinat 350 g Babyspinat 1 Schalotte 30 g braune Butter 1 EL Salbei (Streifen) Salz Mus-
katnuss .

Den Spinat waschen und trocken schleudern. Die Schalotte abziehen und wiirfeln. Die braune
Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotte darin glasig anschwitzen. Den Spinat sowie den
geschnittenen Salbei zugeben und garen, bis der Spinat etwas zusammengefallen ist. Es diirfen
ruhig noch ein paar Blatter dabei sein, die noch nicht komplett zusammengefallen sind. Mit Salz
und Muskatnuss wiirzen.

Anrichten:

Die Leber mit dem Spinat anrichten und das Piiree dazu reichen.

Ali Giing6érmiis am 12. November 2020
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Rind-Leber-Ragout

Fiir 4 Personen

2 kg Rinderknochen 500 ml trockener Rotwein 1 Suppenbund

2 Zwiebeln 3 EL Tomatenmark 2 Lorbeerblétter

1 EL schwarze Pfefferkérner Salz Olivenol

Fiir das Ragout:

500 g Rinderleber 3 Zwiebeln 500 ml Rinderfond
1 Zweig Rosmarin 4 Salbeiblétter 2 EL Butter
Olivenol Salz Pfeffer

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Die klein geschnittenen Rinderknochen auf ein hohes Back-
blech legen. Etwas Ol oder Fett hinzufiigen. In den Ofen schieben und % Stunde résten. Dabei
immer wieder wenden.

Suppenbund, Knoblauch und Zwiebeln schélen und grob zerteilen.

Pflanzenfett in einem groflen Topf erhitzen und das vorbereitete Rostgemiise anbraten. Toma-
tenmark unterrithren und ebenfalls etwas anrdsten. Nun den Rotwein in den Topf geben. Die
Knochen aus dem Ofen hinzufiigen und den Topf mit Wasser auffiillen, bis die Zutaten knapp
bedeckt sind.

Lorbeerblétter, Pfefferkdrner und etwas Salz dazugeben. Alles wieder langsam aufkochen lassen.
Dabei den Schaum abschépfen.

Die Briihe 2 Stunden bei méfiger Hitze kocheln lassen. Durch ein Sieb oder Kiichentuch passie-
ren und das Fett abschopfen. In einen Topf geben und kriftig einkochen. Sie sollte etwas sémig
werden.

Den Fond salzen und nach Belieben mit Gewiirzen, Portwein, Butter, Zitrusfriichten oder ande-
ren Zutaten verfeinern.

Fiir das Ragout:

Die Rinderleber gut sdubern und Sehnen entfernen. In groflere Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln
héuten und in schmale Lamellen teilen. Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin anbraten. Die Hitze reduzieren und die Zwiebeln noch einige Minuten schmoren
lassen. Dabei Rosmarin und einige Salbeiblétter hinzufiigen. Die Hitze wieder erhhen, die Le-
berwiirfel hineinlegen und ebenfalls anbraten. Dabei etwas salzen und pfeffern. Wenn sie rundum
gebraunt sind, die Pfanne von der Herdplatte ziehen.

Rinderfond in einen Topf geben und erhitzen. Leber und Zwiebeln dazugeben. Alles einmal
kréftig erhitzen, den Herd ausstellen und die Leber noch etwas ziehen lassen. Sie sollte im Inne-
ren noch schon saftig sein. Zur Rinderleber Spétzle oder Kartoffelpiiree servieren. Dazu passen
auBlerdem Apfelmus und Rostzwiebeln.

Rainer Sass am 25. Oktober 2020
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Penne rigate mit Enten-Leber, Radicchio, Feige

Fiir zwei Personen
Fiir die Penne:

200 g Penne rigate 100 g Entenleber 4 diinne Scheiben Siidtiroler
Schinkenspeck 1 Radicchio trevisano 1 rote Zwiebeln

1 Feige 50 ml Rotwein 25 ml roter Portwein

30 ml Gefliigelfond 1 EL alten Aceto Balsamico 3 EL brauner Zucker

1 TL Thymianbldttchen 1 EL Petersilienblétter 1 EL Olivensl

Butter Meersalz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Parmesan weifler Triiffel

Fiir die Penne:

Die rote Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen, leicht salzen und
pfeffern. Mit Rot- und Portwein abléschen und einkochen lassen. Gefliigelfond und Balsamico
dazugeben und nochmals aufkochen lassen.

Schinkenspeck in feine Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Speck darin
knusprig braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Penne Rigate in kochendem Salzwasser al dente garen, anschlieend abgieflen.

Feige in 6 Spalten schneiden und die Schnittflichen in braunem Zucker wiilzen. In einer beschich-
teten Pfanne beide Schnittseiten kurz und kréftig anbraten.

Das Wurzelende vom Radichcio trevisano abschneiden und das Weifle der Blétter herausschnei-
den. Die Blédtter in lauwarmem Wasser waschen, danach vorsichtig trockenschleudern und in
Streifen schneiden.

Entenleber in kleine Wiirfel schneiden.

Thymian und Petersilie waschen, trockenwedeln, die Bldttchen zupfen und fein schneiden.
Butter in einer Wokpfanne erhitzen und die Entenleber darin anbraten, danach salzen und
pfeffern. Den geschnittenen Radiccio trevisano, 1 TL Thymianblédttchen und 1 EL Petersilien-
blattchen in den Wok geben.

Die abgegossenen Nudeln dazugeben und durschwenken. Tiroler Schinkenspeck unterheben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Parmesan und Triiffel hobeln.

Auf vier vorgewédrmten Tellern anrichten und nach Belieben mit Parmesan- und Triiffelhobel
bestreuen. Jeweils drei Feigenspalten anlegen und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 16. Oktober 2020
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Enten-Leber mit Boskop Apfel

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenleberterrine:

250 g Entenbratleber 1 Schalotte 250 g gekléarte Butter
4 Fier 2 cl Madeira 2 cl roter Portwein

2 cl Rotwein 2 cl Weiflwein 4 Zweige Thymian

4 Zweige Rosmarin Sonnenblumendl 10 g Salz-Pfeffermischung
Fiir den Apfel:

2 Boskop Apfel 150 ml Apfelsaft 50 ml Weiflwein

2 cl Calvados 100 g Zucker 4 Vanilleschote

1 Sternanis 1 EL Speisestérke

Fiir die Garnitur:

Wildkrautersalat 1 Scheibe Toast 1 Zitrone

100 ml Olivensl Ol Salz.

Pfeffer

Fiir die Entenleberterrine:

Fiir das Parfait die Butter mit den Kriutern klédren, passieren und etwas abkiihlen lassen. Scha-
lotte abziehen und kleinwiirfeln. Schalotten in etwas Ol anschwitzen, mit WeiBwein abloschen,
den Portwein, Rotwein sowie Madeira hinzufiigen. Das Ganze auf 1/3 reduzieren lassen. Leber
im Rotor zusammen mit der Reduktion und Eiern langsam mixen, Butter durch ein Sieb dazu-
geben und alles salzen und pfeffern. Die Masse dann in kleine feuerfeste Férmchen (mit gedltem
Backpapier ausgelegt) passieren und bei 120 Grad (im Wasserbad im Ofen) ca.15-20 Minuten
pochieren.

Fiir den Apfel:

In einem Topf Zucker karamellisieren und mit dem Weiflwein abloschen.

Apfelsaft und Gewiirze hinzugeben und leicht Reduzieren. Apfel schélen, in diinne Spalten schnei-
den und in den Gewiirzfond geben. Apfel kurzaufkochen lassen, Calvados hinzugeben und vom
Herd nehmen.

Damit die Apfel noch leichten Biss haben. Apfel durch ein Sieb abgieBen.

Mit einem Schneebesen etwas anstofen.

Fiir die Garnitur:

Zitrone auspressen. Aus Olivenol, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer eine kleine Vinaigrette
rithren. Wildkréuter kurz dadurch ziehen. Toast von der Rinde befreien, mit einem Ausstech-
ring ausstechen, in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten goldbraun braten und auf einem
Kiichenpapier abtropfen lassen. Toast auf einen Teller anrichten, Leberterrine auch mit dem
Ausstechring ausstechen, in das ausgestochene Loch setzen, Apfelkompott mit einem Loffel als
Nocke draufsetzen, mit Wildkrdutern garnieren und servieren.

Nelson Miiller am 26. Juni 2020
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Kalb-Leber mit Kartoffel-Piiree, Curry-Zwiebeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:
4 Scheiben Kalbsleber 2 Apfel, Cox Orange 1 EL Butter

1 EL Zucker Mehl Ol

Butter Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

300 g mehligk. Kartoffeln 50 g Sahne 50 ml Milch

150 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

200 g siie Zwiebeln 100 g Mehl 20 g Anapurna-Currypulver
01 Salz

Fiir den Chicorée:
2 kleine Kopfe Chicorée 4 dick. Sch. Schinken 50 g Butter

50 ml Orangensaft 200 ml Kalbsfond 50 g Zucker
1 Lorbeerblatt Maisstarke Salz
Pfeffer

Fiir die Leber:

Die Leberscheiben mehlieren und in Ol und Butter bei nicht zu starker Hitze rosa braten. Mit
Salz wiirzen.

Apfel waschen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit einem Kernausstecher das Gehiiuse
entfernen. Mit einem grofien runden Ausstecher die Scheiben moglichst grofl ausstechen. Apfel-
scheiben in etwas Butter und Zucker anbraten.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Kartoffeln schilen und je nach Grofie halbieren oder vierteln und in Salzwasser kochen. Abschiit-
ten, ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken. Sahne mit Milch und Butter aufkochen
und unter die Kartoffelmasse rithren. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in feine Scheiben schneiden. Currypulver mit Mehl mischen. Ol in einem
Topf oder einer Fritteuse auf 150 Grad erhitzen. Zwiebeln mit dem Currymehl mischen, in ein
grobes Sieb geben und iiberschiissiges Mehl abschiitteln. Zwiebeln in dem heifen Ol knusprig
ausbacken. Herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Fiir den Chicorée:

Chicorée waschen, trockentupfen, halbieren, den Strunk herausschneiden und mit je einer Scheibe
Schinken umwickeln. Zucker mit Butter karamellisieren und den Chicorée dazugeben. Das Ganze
mit dem Orangensaft abloschen, Kalbsfond dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Lorbeerblatt hinzufiigen und den Chicorée ca. 30 Minuten bei niedriger Hitze gar schmoren.
Fond etwas reduzieren und mit Stérke binden.

Die Kalbsleber mit dem geschmorten Chicorée, den karamellisierten Apfeln und dem Piiree auf
Tellern anrichten und mit den knusprigen Curry-Zwiebeln bestreut servieren.

Nelson Miiller am 26. Juni 2020
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SiiBsaure Nierchen mit Spatzle

Fiir zwei Personen
Fiir die Nierchen:

300 g Kalbsnieren 4 Schalotten 2 EL Butterschmalz
1 EL Butter 2 EL kalte Butterflocken 1 EL grober Senf

2 EL Riibenkraut 300 ml dunkler Kalbsfond 2 EL Balsamicoessig
2 Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Spétzle:

20 ml Milch 2 Eier 1 EL Butter

100 g Mehl 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Nierchen:

Die Kalbsnieren eine Weile wéssern, mit Kiichenkrepp trockentupfen und in Streifen schneiden.
Schalotten abziehen, laings halbieren und in Streifen schneiden.

Butterschmalz in einer Kasserolle erhitzen und die Kalbsnieren darin von allen Seiten kurz scharf
anbraten und wieder herausnehmen. In der gleichen Pfanne nun 1 EL Butter und das Riiben-
kraut hineingeben und leicht karamellisieren lassen.

Thymianzweige abbrausen, trockenwedeln und mit den Schalotten in der Pfanne anschwitzen.
Salzen, pfeffern und mit dem Balsamicoessig abloschen. Einkochen lassen und mit dem Kalbs-
fond angieen. Alles um die Hélfte einkochen lassen, die Kalbsnieren wieder dazugeben und mit
den Butterflocken leicht abbinden. Mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Spitzle:

Das Mehl sieben und mit Milch, Eiern und etwas Salz zu einem glatten Teig schlagen, bis er
Blasen wirft. Muskatnuss reiben und 1 Msp.

auffangen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, salzen und die Spéatzle mit einem Spétz-
lehobel hinein schaben. Die Spétzle nach zwei bis drei Minuten mit einer Schaumkelle heraus-
nehmen und in einer Pfanne mit Butter und Muskat durchschwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 25. Mai 2020
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Griines Kartoffel-Piiree mit Gefliigel-Leber, Champignons

Fiir 4 Personen

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 3 Schalotten

2 Tomaten 1 Friihlingszwiebel 200 g Butter

50 ml Sherry 50 ml Sauerrahm 150 ml Gefliigelfond
6 Bldtter Bérlauch 100 ml Milch 100 ml Sahne
Muskat weiler Pfeffer 6 Steinchampignons
500 g Gefliigelleber 200 g Blauschimmelkése

Fiir die Brotwiirfel:

2 Scheiben Sauerteigbrot  Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, waschen und in leicht gesalzenem Wasser garen.
Inzwischen Schalotten abziehen, vierteln und in Scheibchen schneiden.

Tomaten iiberbrithen, abziehen, entkernen und fein wiirfeln.

Friithlingszwiebel putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten darin glasig andiinsten.

Tomaten und Lauchzwiebelstiickchen zugeben und andiinsten.

Sherry, Sauerrahm und Gefliigeljus untermischen.

1 Blatt Barlauch waschen, trocken tupfen, fein schneiden und zum Gemiisefond geben. Etwa zur
Halfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln abgiefen und kurz abdampfen lassen. Dann zweimal durch die feine Scheibe der
Kartoffelpresse driicken.

In einem Topf Milch, Sahne und 150 g Butter aufkochen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wirzen.

Die heifle Fliissigkeit nach und nach unter die unter die Kartoffelmasse riihren.

Bérlauch waschen, trocken tupfen, fein schneiden und unter das Piiree riihren.

Die Pilze putzen, eventuell anhingenden Sand abreiben. Pilze in Scheiben schneiden.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die Pilze darin anbraten, salzen und pfeffern.

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze oder mittlere Grillfunktion vorheizen.

Die Gefliigelleber sorgfilltig putzen, kalt waschen und griindlich trocken tupfen und in etwa 2
cm grofle Stiicke schneiden.

Rest Butter in einer Pfanne erhitzen, Leber darin rundherum kurz anbraten, salzen und pfef-
fern.

Das Tomaten-Lauchragout in eine Auflaufform geben. Die Gefliigelleber darauf verteilen, mit
dem Kartoffelpiiree bedecken.

Pilze und Kése auf dem Piiree verteilen. Im heiflen Backofen iiberbacken, sodass der Kése schon
schmilzt.

Wihrenddessen das Brot entrinden und in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, die Brotwiirfel darin unter Wenden knusprig roésten. Auf Kii-
chenpapier kurz abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Auflaufform einzelne Portionen ausstechen und auf vorgewédrmten Tellern anrichten, die
gerosteten Brotwiirfel dariiber streuen und sofort servieren.

Jorg Sackmann am 31. Mérz 2020
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Kalb-Leber Berliner Art mit Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:
8 Scheiben Kalbsleber, a 80 g 2 Zweige Rosmarin 2 Sténgel Salbei

Butter Mehl Salz

Fiir die Apfelspalten:

2 Apfel 20 g Butter 50 g Zucker
Weilwein

Fiir die R6stzwiebeln:

2 Speisezwiebeln 100 g Mehl 1 EL Paprikapulver
500 ml Fett Salz

Fiir das Piiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 150 ml Milch 100 ml Sahne

100 g Butter 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Garnitur:

20 Fingerkarotten 1 Kopf Brokkoli gehackte Mandeln
50 g Butter 100 ml Kalbsfond 200 ml Hithnerfond
% Bund Schnittlauch Salz

Fiir die Leber: Leberscheiben waschen, trockentupfen und ggf. putzen. Mehlieren und in einer
Pfanne mit Butter von beiden Seiten je 1-2 Minuten sachte anbraten. Salzen.

Rosmarin und Salbei abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit etwas Butter zur Leber in
die Pfanne geben. Kurz nachbraten.

Fiir die Apfelspalten: Apfel waschen, trockentupfen und tournieren. Zucker in einer Pfanne ka-
ramellisieren und mit Weilwein abloschen. Butter und Apfelspalten zugeben und solange in der
Pfanne schwenken, bis sdmtliche Fliissigkeit verkocht ist und die Butter die Apfelspalten gla-
siert.

Fiir die Rostzwiebeln: Zwiebeln abziehen und in gleichméfige, diinne Ringe schneiden. Mehl
und Paprikapulver mischen und Zwiebelringe darin wélzen. Kurz in heilem Fett frittieren. Her-
ausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Salzen.

Fiir das Piiree: Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schilen und weichkochen. Abgielen und durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel
driicken. Milch, Sahne und Butter hinzugeben und mit einem Holzkochl6ffel gut durchriihren,
bis eine fluffige, simige Konsistenz erreicht ist. Muskatnuss reiben, 1 Msp.

auffangen und Piiree mit Salz und Muskat abschmecken.

Ein Piiree sollte man mit dem Kochloffel umriihren, statt mit dem Schneebesen, da es durch
den Schneebesen oder andere Kiichengeréte zu zéh wird.

Fiir die Garnitur: Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Karotten schélen und Brokkoli putzen.
In Salzwasser bissfest garen.

Abgiefien. Hiihnerfond und Butter in einer Pfanne erhitzen. Karotten und Brokkoli zugeben und
darin ziehen lassen. Gehackte Mandeln hinzugeben. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und
in Rollchen schneiden. Kalbsfond erwidrmen.

Auf jeden Teller eine Scheibe Kalbsleber legen. Apfelspalten und Réstzwiebeln darauf verteilen.
Zwei Nocken Kartoffelpiiree zugeben und mit Schnittlauch bestreuen. Brokkoli und Karotten
anrichten. Auf dem Brokkoli die Mandeln auftiirmen. Kalbsfond auf die Leber geben und sofort
servieren.

Karlheinz Hauser am 23. Marz 2020
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Penne mit Kalb-Leber und Radicchio

Fiir zwei Personen

Fiir die Leber:

200 g Kalbsleber 1 EL Butter 3 Salbeiblétter
Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Kopf Radicchio Trevisano 2 rote Zwiebeln 50 ml Kalbsfond

50 ml trockener Rotwein 50 ml Portwein 2 EL alter Balsamicoessig
1 Zweig Rosmarin 2 EL Zucker Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Penne:

250 g Penne Rigate Salz

Fiir die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie 50 g Parmesan

Fiir die Leber:

Kalbsleber waschen, trockentupfen, die Haut abziehen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Salbei abbrausen und trockenwedeln.

Butter in einer Pfanne aufschiumen, Salbeibldtter hinzugeben und Leber gleichméfig von allen
Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kalbsleber, und auch andere Innereien, sollten Sie immer erst nach dem Braten wiirzen, weil sie
sonst ihre Saftigkeit verliert und schnell fest wird.

Fiir die Sauce:

Zwiebeln abziehen, halbieren und fein schneiden. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Mit Zucker bestreuen und
karamellisieren lassen.

Zwiebeln mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Rotwein und Portwein abléschen. Rosmarin und
Balsamico hinzugeben. Alles einkdcheln lassen. Dann Kalbsfond angielen.

Radicchioblitter 16sen, waschen und trockenschleudern. Den Strunk entfernen.

Fiir die Penne:

Penne in einem Topf mit reichlich Salzwasser al dente kochen. Die Nudeln direkt aus dem Pa-
stawasser in die Sauce geben und alles gut schwenken. Schliellich Kalbsleber und Radicchio
dazugeben und erneut gut vermengen.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Parmesan reiben. Beides kurz vor dem
Servieren iiber das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 01. November 2019
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Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbsleber:

300 g Kalbsleber

Mehl

Pfeffer

Fiir die Gremolata-Sauce:
300 ml Kalbsfond

1 Knoblauchzehe

2 EL glatte Petersilie
Fiir die Pilze:

100 g Krauterseitlinge

1 EL Butter

1 EL Zucker

Fiir die Polenta:

75 g Instant Polenta

300 ml Gefliigelfond

Fiir die Garnitur:

5 Zweige glatte Petersilie

1 EL Butter
1 EL Olivenol

1 TL Kapern Nonpareilles
1 Zitrone
1 TL Mehl

4 kleine Mangoldblétter
100 ml Weilwein
Salz

20 g Parmesan
1 EL Olivenol

1 EL Kapern Nonpareilles

Kalb-Leber mit gebratener Polenta, Pilzen und Gremolata

2 Zweige Salbei
Meersalz

1 Anchovisfilet
50 g weiche Butter

10 Perlzwiebeln
2 Zweige Thymian
Pfeffer

1 EL Butter
Salz, Pfeffer

1 Zitrone

Olivenol

Fiir die Kalbsleber:

Die Leber putzen, waschen, in 4 Scheiben schneiden und diese im Mehl wenden. Salbei abbrausen
und trockenwedeln. Die Butter und das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Salbei zugeben
und die Leberscheiben darin auf beiden Seiten kurz braten. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.
Fiir die Gremolata-Sauce:

Kalbsfond in einem Topf um etwa die Hélfte einkochen lassen. Butter schaumig aufschlagen. Pe-
tersilie abbrausen und trockenwedeln, Knoblauchzehe abziehen und Schale der Zitrone abreiben.
Petersilie, Knoblauch, Kapern und Anchovis sehr fein schneiden und mit dem Zitronenabrieb
und dem Mehl zur Butter geben und verriihren. Die Gremolata-Butter in den kochenden Kalbs-
fond rithren und ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren durch ein feines Sieb passieren.

Fiir die Pilze:

Perlzwiebeln vorab in warmem Wasser ziehen lassen. Dann schélen und halbieren. Thymian
abbrausen und trockenwedeln. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, Perlzwiebeln
und die Thymian dazugeben. Salzen, pfeffern und mit dem Weiflwein abléschen. Mit Backpapier
abdecken und bei mittlerer Hitze ca. 10-20 Minuten weich garen.

Pilze putzen und trocken abreiben. Mangoldbldtter waschen und trockenwedeln. Die Butter in
einer zweiten Pfanne erhitzen, die Pilze und den Mangold darin leicht anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Polenta:

Fond aufkochen, die Polenta unter Riihren einrieseln lassen und etwa 10 Minuten unter Riihren
bei geringer Hitze quellen lassen. Parmesan reiben, unterrithren und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ein Backblech eindlen und Polenta etwa 1 cm dick darauf streichen. Abkiihlen und fest werden
lassen.

In einer Pfanne die Butter erhitzen. Polenta in Rechtecke schneiden und in der heiflen Butter
von beiden Seiten goldbraun braten.

Fiir die Garnitur:
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Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Blittchen abzupfen und zusammen mit den Kapern in
wenig Olivendl frittieren und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Zitrone unter heiflem
Wasser abspiilen und Schale abreiben.

Das Steinpilz-Mangold-Gemiise auf vorgewédrmte Teller geben, die Kalbsleber und Perlzwiebeln
darauf verteilen. Die Polenta dazu anrichten, mit den frittierten Petersilienbldttern, Kapern und
Zitronenabrieb garnieren. Mit der Gremolatasauce servieren.

Cornelia Poletto am 01. November 2019

25



Geschnetzelte Kalb-Leber mit Quitte

Fiir 4 Personen
Fiir die Leber:

2 EL Senfsaat 500 g Kalbsleber 1 rote Zwiebel

1 Quitte, mittelgrofl 200 g festkochende Kartoffeln Pflanzendl

Salz 1 EL Schmalz 300 ml roter Portwein

200 ml Orangensaft Langpfeffer, zerstoflen 2 EL franz. Salz-Butter, gekiihlt
Fiir die Rostschalotten:

2 Schalotten 1 EL Mehl Pflanzenfett, Salz

auflerdem:

1 EL Majoranblattchen 1 EL Schnittlauchréllchen

Die Senfkorner mit Wasser bedeckt aufkochen. Dann sacht kocheln lassen, bis die Senfsaat weich
ist. Senf abtropfen lassen.

Fiir die Rostschalotten die Schalotten schélen und in feine Scheiben schneiden. Schalotten mit
wenig Mehl bestauben.

Das Pflanzenfett in einer tiefen Pfanne auf ca. 170 Grad erhitzen. Die Schalottenscheiben darin
goldgelb frittieren. Herausnehmen, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Von der Leber eventuell noch aufliegende Haute abziehen. Leber kurz kalt waschen, griindlich
trocken tupfen und in ca. 2 cm dicke Streifen schneiden.

Die rote Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Von der Quitte den zarten Flaum
griindlich abreiben. Die Quitte schélen, entkernen und in feine Spalten schneiden (nicht in Was-
ser einlegen!).

Die Kartoffeln schélen, waschen und in ca. 0,5 cm feine Scheiben schneiden oder hobeln.

Etwas Pflanzendl in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin von beiden Seiten
goldgelb anbraten. Salzen und auf Kiichenpapier abtropfen.

Die Pfanne stark erhitzen, das Schmalz zugeben und heifl werden lassen. Die Kalbsleberstreifen
darin kurz anrosten, sofort wieder herausnehmen, auf einen Teller geben und warm halten.

Die Zwiebelstreifen und Quittenspalten im Bratfett goldgelb anbraten, herausnehmen und warm
stellen.

Den Bratensatz mit Portwein und dem Quittensaft abléschen und aufkochen. Die vorgekochte
Senfsaat zugeben und alles bei mittlerer Hitze einkochen, bis eine sémige Bindung entsteht.
Pfeffer fein zerstoBen bzw. morsern. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Quitten-Zwiebel-Mischung und die Kartoffelscheiben zum Saucenfond geben und untermischen.
Die Butterwiirfel nach und nach zugeben und unterschwenken, sodass eine feine Bindung ent-
steht.

Die angebratenen Kalbsleberstreifen unter die Kartoffel-Quitten- Pfanne mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Kalbslebergeschnetzelte in tiefe vorgewérmte Teller verteilen. Krauter
und Rostschalotten aufstreuen und sofort servieren.

Michael Kempf am 15. Oktober 2019
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Gebratene Kalb-Leber, Essig-Schalotten, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 Schalotten

3 EL Butterschmalz 3 EL Himbeeressig Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker 700 g Kalbsleber
3 EL Mehl 150 ml Rotwein 1 Zweig Thymian
2 EL kalte Butter 200 ml Milch 80 g Butter

1 Prise Muskat

Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen.

Schalotten schélen und in Scheiben schneiden.

Schalotten in einer Pfanne mit der Héilfte vom Butterschmalz anschwitzen, mit Himbeeressig
abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und kocheln lassen, bis die Schalotten
weich sind und alles eine cremige Konsistenz hat.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Leber in ca. 1,5 cm starke Scheiben schneiden, mit Pfeffer wiirzen, leicht mehlieren.

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Leberscheiben darin von beiden Seiten
je 1-2 Minuten braten.

Die Leberscheiben in eine feuerfeste Form legen und im vorgeheizten Ofen warmhalten.

Den Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein 16sen, Thymian zugeben und bei mittlerer Hitze etwa
5 Minuten kocheln lassen. Dann kalte Butter unterrithren, Thymianzweig wieder entfernen und
die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gekochte Kartoffeln abgieflen und noch heifl durch Kartoffelpresse driicken.

Milch in einem Topf erwédrmen. Die Butter schmelzen und braunen.

Milch zu den Kartoffeln geben und gut verriihren. Das Piiree mit Salz und Muskat abschmecken.
Die Leber auf Teller anrichten und leicht salzen, darauf die Essigschalotten geben, die Sauce
angieflen und das Kartoffelpiiree dazu reichen.

Otto Koch am 05. September 2019
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Gebratene Gefliigel-Leber mit Nudeln

Fiir 4 Personen

4 Schalotten 600 g Gefliigelleber 3 EL Ol

2 EL Butter 3 EL Mehl 150 ml weiler Portwein
3 Wacholderbeeren 4 Lorbeerblétter 1 Gewiirznelke

250 ml Gefliigelbrithe 300 g breite Bandnudeln Salz

14 Apfel 1 EL Zucker 3 Bund Schnittlauch
150 ml Schlagsahne Pfeffer Zitronensaft

Schalotten fein wiirfeln. Von der Gefliigelleber die Sehnen abschneiden.

Ol und 1 EL Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Mehl auf einen Teller geben und die
Leber darin wilzen. Uberschiissiges Mehl abklopfen und die Leber in der Pfanne von jeder Seite
circa 1,5 Minuten hellbraun anbraten.

Leber auf einen Teller geben und die Schalotten in derselben Pfanne glasig braten. Mit Portwein
abloschen und aufkochen.

Wacholderbeeren grob im Morser anstofien. Mit Lorbeerblattern und der Nelke zu den Schalotten
geben. Brithe dazugieflen und aufkochen. Bei milder Hitze circa 10 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung
bissfest garen, abgiefen und gut abtropfen lassen. Apfel vierteln, entkernen und in 1 cm breite
Spalten schneiden. In einer Pfanne in 1 EL Butter hellbraun braten, mit etwas Zucker wiirzen.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Sahne steif schlagen und in die Sofle geben. Leber
dazugeben und bei mittlerer Hitze erwdrmen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen.
Die Leber mit Nudeln und Apfelspalten sowie mit Schnittlauch bestreut servieren.

Tim Maélzer am 13. April 2019
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Kalb-Leber auf Rosmarin-Polenta-Piiree und griinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsleber:

250 g Kalbsleber 2 EL doppelgriffiges Mehl 2 TL neutrales Ol

2 EL Butter Pfeffer Salz

Fiir das Rosmarin-Polenta-Piiree:

200 ml Gefliigelfond 200 ml Milch % kleines Lorbeerblatt
50 g Instant-Polentamehl 4 Zweige Rosmarin 50 g Parmesan

50 g Butter mildes Chilisalz 1 Prise Muskatnuss
Fiir den griinen Spargel:

% Bund griiner Spargel 70 ml Gemiisefond 1 TL kalte Butter
mildes Chilisalz 1 unbehandelte Zitrone

Fiir die Kalbsleber:

Die Leber in diinne Scheiben von ca. 5 bis 8 mm schneiden und im Mehl wenden. Eine grofle
Pfanne bei mittlerer Temperatur sanft erhitzen und die Leberscheiben darin auf beiden Seiten
je ca. 1 bis 2 Minuten sanft anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, die Butter hinzufiigen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Rosmarin-Polenta-Piiree:

Fond mit Milch und Lorbeer in einem Topf aufkochen, das Polentamehl einrieseln lassen und
unter stdndigem Riihren in 5 bis 10 Minuten zu einem Piiree kochen. Parmesan reiben. Butter in
einer Pfanne leicht iiber den Schmelzpunkt erhitzen, bis sie beginnt, sich zu briunen. Rosmarin
fein hacken. Topf vom Herd nehmen, 2 EL. Parmesan, 2 TL Rosmarin und 1 EL braune Butter
hinein riithren. Mit Chilisalz und Muskat abschmecken und das Lorbeerblatt entfernen.

Fiir den griinen Spargel:

Spargel waschen, im unteren Drittel schélen und die holzigen Enden entfernen. Spargelstangen
schriag in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden und mit dem Fond in eine tiefe Pfanne geben. Mit
einem Blatt Backpapier bedecken und am Siedepunkt 6 bis 8 Minuten diinsten. Der Fond darf
dabei weitgehend verkochen, dazu gegebenenfalls das Backpapier in den letzten Minuten abneh-
men. Zum Schluss die kalte Butter unterrithren und mit Chilisalz wiirzen. Etwas Zitronenabrieb
unterriihren.

Die Polenta auf warmen Tellern anrichten, die Leberscheiben anlegen und den Spargel auflen
herum verteilen.

Alfons Schuhbeck am 28. Mérz 2019
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Gebratene Kalb-Leber mit glasierten Apfeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Leber:

3 rote Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 2 EL Himbeeressig

Salz Pfeffer 800 g Kalbsleber (Scheiben)
2 EL Butter

Fiir die Apfel:

2 Apfel (z.B. Boskop) 1 EL Apfelsaft 2 EL Butter

Zwiebeln schiilen und in feine Ringe schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelringe darin andiinsten. Mit Himbeeressig
abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und sacht kocheln lassen, bis die Zwiebeln weich sind,
die Fliissigkeit fast eingekocht ist und alles eine sdmige Konsistenz hat.

In der Zwischenzeit die Apfel waschen, griindlich trocken reiben, vierteln und das Kerngehiiuse
entfernen. Apfel in gleichmiBige Spalten schneiden.

Butter und Apfelspalten in die Pfanne geben und andiinsten. Mit Apfelsaft abléschen und solange
in der Pfanne schwenken, bis sdmtliche Fliissigkeit verkocht ist und die Butter die Apfelspalten
glasiert.

Leberscheiben griindlich kalt waschen, trocken tupfen. Leber mit Pfeffer aus der Miihle wiirzen.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Leberscheiben darin unter Wenden rosa braten. Danach
salzen.

Die Leber auf vorgewarmte Teller verteilen, Apfelspalten darauf anrichten und die geschmorten
Zwiebeln dariiber verteilen. Dazu passt sehr gut Kartoffelpiiree.

Vincent Klink am 07. Februar 2019
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Reh-Leber Berliner Art

Fiir vier Personen

Fiir die Rehleber:

800 g Rehleber 0Ol

Fiir das Piiree:

800 g mehligk. Kartoffel 150 g Milch 30 g Butter
Salz Muskatnuss

Fiir das Apfelkompott:

2 Apfel (Cox Orange) 80 ml Apfelsaft 60 ml Prosecco
120 ml Weilwein 60 g Zucker 1 Vanilleschote
1 Sternanis

Fiir die Apfelspalten:

2st Apfel (Cox Orange) 80 ml Apfelsaft 60 ml Prosecco
120 ml Weilwein 60 g Zucker 1 Vanilleschote
1 Sternanis

Fiir die Rehleber:

Die Leber von der Silberhaut und Adern befreien. Dann fingerdicke Scheiben portionieren und
in einer heifien Pfanne in Ol rosa garen.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln waschen, schélen, in kleine stiicken schneiden und in reichlich Salzwasser ungefihr
18-20 min weich kocheln.

Die Milch mit ordentlich Muskat abschmecken und einmal aufkochen. Die weichen Kartoffeln
durch eine Presse direkt in die Milch driicken. Alles zusammen ordentlich mit einem Holzl6ffel
vermengen und die Butter unter montieren, eventuell nachschmecken.

Fiir das Apfelkompott:

Zucker karamellisieren lassen und mit Apfelsaft, Prosecco und Weifiwein abloschen. Vanilleschote
aufschneiden und das Mark auskratzen. Anschlieend Vanillemark und Sternanis hinzugeben.
Die Apfel schillen und in kleine Wiirfel schneiden. In den kochenden Fond geben und leicht
kocheln lassen bis die Apfel weich sind und die Fliissigkeit fast weggekocht ist.

Fiir die Apfelspalten:

Zucker karamellisieren lassen und mit Apfelsaft, Prosecco und Weiflwein abléschen. Vanilleschote
aufschneiden und das Mark auskratzen, das Mark und Sternanis mit hinzugeben. Die Apfel
schilen, in Spalten schneiden und in den kochenden Fond geben. Einmal aufkochen lassen und
vom Herd nehmen, ziehen lassen.

Rehleber "Berliner Artduf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 17. November 2017
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Kalb-Leber, Pfeffer-Pfirsich, Sellerie-Piiree, Schalotten

Fiir 4 Personen
Fiir das Selleriepiiree:
800 g Knollensellerie 500 ml Sahne 500 ml Milch

Salz, Pfeffer ger. Muskatnuss 250 g Butter
Zitronensaft

Fiir die Schalotten:

2 Schalotten 1 EL Butter 1 TL brauner Zucker

Salz, Pfeffer

Fiir den Pfefferpfirsich:

2 Pfirsiche 4 Blatter Salbei 2 EL Butter
1 Prise brauner Zucker  Pfeffer

Fiir die Kalbsleber:

500 g Kalbsleber Salz, Pfeffer 1 EL Mehl
2 EL Butter

Sellerie schélen, abbrausen, abtropfen lassen und in grobe Wiirfel schneiden.

Sahne, Milch, etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuss aufkochen. Den Sellerie darin weich garen.
Schalotten schiilen und in Ringe schneiden.

Butter in einer Pfanne aufschdumen. Schalotten zugeben. Zucker iiberstreuen und alles sacht
weich schmoren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pfirsiche waschen, trocken reiben, halbieren und entsteinen.

Salbei abbrausen und trocken schiitteln.

Butter in einer Pfanne aufschiumen.

Zucker, Pfirsichhélften und Salbei zugeben. Bei schwacher Hitze etwa 5 Minuten schmoren. Mit
frischem Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Selleriewtiirfel in ein Sieb geben, abtropfen lassen. Sellerie und Butter in einen Mixer geben und
fein piirieren. Das Piiree mit etwas Salz und Zitronensaft abschmecken.

Leber kalt abbrausen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden.

Die Leberscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht
abklopfen.

Butter in einer Pfanne aufschiumen. Leberstiicke darin je Seite ca. 2 Minuten rosa braten.
Selleriepiiree in Nocken auf Tellern setzen. Mit Leber, Pfirsichen und Schalotten anrichten und
servieren.

Ali Giingormiis am 14. August 2017
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Kalb-Leber mit weiBen Zwiebeln, Berberitze, Rucola

Fiir 4 Personen

300 g Meersalz 4 weifle Zwiebeln 100 ml weifler Portwein

50 ml trockener Wermut 2 Sténgel Salbei 80 g Berberitzen, getrocknet
80 g Butter Salz 400 g Kalbsleber

1 EL Mehl 2 EL Pflanzencl Pfeffer

Fiir den Rucolasalat:

100 g Rucola 35 g Toastbrot ohne Rinde 2 EL Butter

3 EL Olivenol 2 EL Balsamico 1 TL scharfer Senf

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Meersalz auf ein Backblech oder eine Auflaufform geben, die ungeschélten Zwiebeln darauf set-
zen und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten weich schmoren.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln.

Das Brot in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Brotwiirfel
darin goldbraun anbraten.

Olivenol, Balsamico und Senf gut verriihren, mit Salz und Pfeffer das Dressing abschmecken.
Portwein und Wermut in einen Topf geben und aufkochen.

Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und beiseite stellen. Die Salbeistdngel
mit den Berberitzen zum Portwein in den Topf geben und ein paar Minuten kdcheln lassen, bis
die Fliissigkeit nahezu verkocht ist. Dann den Salbeistédngel entfernen.

Salbeibliatter fein schneiden. In einem Topf die Butter schmelzen, Salbeibléitter zugeben, die
Berberitzen abschiitten und mit in die Butter geben, mit Salz abschmecken.

Die geschmorten Zwiebeln schélen, das weiche Fruchtfleisch fein piirieren und mit Salz abschme-
cken.

Die Kalbsleber in Portionsstiicke von ca. 100 g schneiden, dann mit Mehl best&duben.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Leberscheiben von beiden Seiten kurz kross braten. Sie sollte
innen noch leicht rosa sein. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Anrichten das Zwiebelpiiree auf die Tellermitte geben, Kalbsleber darauf legen, etwas Ber-
beritzenbutter darauf traufeln. Rucola mit dem Dressing marinieren, die gerdsteten Brotwiirfel
darauf geben und zur Leber dazu servieren.

Frank Buchholz am 07. April 2017
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Bdrlauch-Lasagne mit Gefliigel-Leber und roten Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Birlauch-Nudelteig:

50 g Blattspinat 50 g Bérlauch Salz

20 ml Olivendl 130 g Weizenmehl 70 g Hartweizengrief3
1 Eiweif3

Heller Nudelteig:

100 g Weizenmehl 50 g Hartweizengrie3 1 Ei

2 Eigelb 1 TL Olivensl 1 Prise Salz

1 EL Wasser

Pilze:

10 Steinchampignons 3 EL Butter 1 Prise Anissamen, gemahlen
1 Prise Zucker Salz, Pfeffer 20 ml Estragonessig
Gefliigelleber und Zwiebeln:

2 rote Zwiebeln 4 Blétter Bérlauch 300 g Gefliigelleber

1 EL Olivendl 1 Prise Zucker 20 ml Estragonessig
150 ml Gefliigelfond 40 ml Sherry 30 g kalte Butter
Salz, Pfeffer

Gorgonzolaschaum:

100 ml Milch 100 g Sahne 20 g Butter

Salz, Pfeffer Zucker, Muskat 150 g Gorgonzola

Fiir den Bérlauch-Nudelteig Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Bérlauch abbrausen.
In einem Topf mit Salzwasser Spinat und Bérlauch kurz blanchieren, herausnehmen, in Eiswas-
ser abschrecken und anschlielend abtropfen lassen bzw. etwas ausdriicken. Spinat und Bérlauch
mit Olivendl zu einem Piiree mixen.

Mehl, Hartweizengrief3, ca. 3 EL vom Bérlauchpiiree, 1 Prise Salz und Eiweifl zu einem glatten,
geschmeidigen Teig kneten. Ist der Teig zu weich, noch etwas Mehl, ist er zu fest, noch etwas
Wasser untermischen. Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltfolie wickeln und ca. 1 Stunde
ruhen lassen.

Fiir den hellen Nudelteig Mehl, HartweizengrieB, Ei, Eigelbe, Ol, 1 Prise Salz und 1 EL Wasser
zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu fest, noch etwas Wasser unter-
mischen. Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltfolie wickeln und ca. 1 Stunde ruhen lassen.
AnschlieBend die beiden Teige separat mit einer Nudelmaschine oder einer Teigrolle sehr diinn
(ca. 1-2 mm) ausrollen und in ca. 10 cm grofle Quadrate schneiden, mit etwas Mehl bestduben
und beiseite stellen.

Champignons putzen, evtl. vierteln. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Pilze darin gold-
braun anbraten. Mit Anis, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und mit Essig abléschen. Diesen
etwas einkochen lassen. Dann die Pfanne zur Seite ziehen.

Fiir die Gefliigelleber Zwiebeln schélen, vierteln und in 2 mm starke Streifen schneiden. Bérlauch
abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Gefliigelleber zuputzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Gefliigelleber einlegen, kurz von beiden Seiten, auf den ,Punkt*
braten, dann aus der Pfanne nehmen.

In der Pfanne die Zwiebeln anschwitzen, 1 Prise Zucker zugeben und karamellisieren, mit Essig
abloschen und diesen nahezu vollsténdig einkochen. Dann den Gefliigelfond angiefen und um
die Halfte einkochen.

In der Zwischenzeit fiir den Gorgonzolaschaum Milch, Sahne und Butter in einen Topf geben.
Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen. Alles aufkochen.

Gorgonzola in kleinen Stiicken zugeben und unter Riihren auflosen. Mit einem Piirierstab kraftig

34



aufschdumen und die Sauce durch ein feines Sieb passieren.

Die Teigblétter in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen.

Zuletzt Sherry zu den Zwiebeln geben, kalte Butter in Stiicken unterrithren und die Sauce damit
binden. Gefliigelleber in Scheiben schneiden, mit den Bérlauchstreifen einschwenken und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten die Teigblétter abwechselnd mit etwas Gefliigelleber und Zwiebeln auf die Tel-
ler setzen. Champignons zugeben. Den Gorgonzolaschaum {iber das fertige Gericht geben und
servieren.

Jorg Sackmann am 04. April 2017

Geschnetzelte Kalb-Leber mit Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen

600 g geputzte Kalbsleber 2 Schalotten 2 Zwiebeln 1/2 Bund Petersilie
400 g Kartoffeln, mehlig 400 g Sellerie 4 EL Butter

150 ml trockener Rotwein 250 ml Kalbsjus Salz, weifler Pfeffer

1 EL Mehl 4 EL Pflanzensl 20 ml Sahne

1 Prise Muskatnuss

Kalbsleber von Sehnen, Adern und Haut befreien und in kleine Scheibchen schneiden.
Schalotten schélen und fein schneiden. Zwiebeln schilen und in feine Scheiben schneiden. Peter-
silie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Kartoffeln und Sellerie schélen, in grobe Stiicke schneiden und in einem Topf mit Salzwasser
weich kochen, anschlieflend abgief3en.

In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Die Kalbsleber kurz
mit anbraten. Wenn die Leber etwas Farbe genommen hat, herausnehmen, in ein Sieb geben, in
eine Schiissel den Leberfond tropfen lassen.

Den Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein abloschen, mit Kalbsjus auffiillen. Den aufgefangenen
Leberbratfond ebenfalls dazugeben, alles um die Hilfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Zwiebelscheiben mit etwas Mehl vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfan-
ne das Ol erhitzen und die Zwiebelscheiben darin kross ausbraten.

Kartoffeln zusammen mit dem Sellerie noch heifl durch die Presse driicken. Die restliche Butter
erhitzen und zusammen mit der Sahne zum Piiree geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Vor dem Anrichten die Leber in der heiflen Sauce erhitzen. Auf vorgewérmten Tellern die Leber
mit den krossen Zwiebeln und dem Piiree anrichten. Mit Petersilie bestreuen und servieren.

Otto Koch am 17. November 2016
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Kalb-Leber mit Rosinen-Risotto und Balsamico-Jus

Fiir zwei Personen
Fiir die Leber:
2 Kalbsleber, a 130 g 60 ml dunklen Balsamicoessig 80 ml trockenen Rotwein

50 g kalte Butter Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir das Risotto:

120 g Risottoreis 2 EL Rosinen in Grappa 1 Zwiebel

40 g Butter 800 ml Gefliigelfond 100 ml trockenen Weiflwein
2 EL Pinienkerne 50 g kalte Butter 80 g Parmesan

1 EL Grappa Salz Pfeffer

Fiir das Risotto Gefliigelfond erhitzen.

Zwiebel abziehen, eine Hélfte in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Butter glasig
schwitzen. Risottoreis dazu geben, salzen und kurz mit schwenken. Mit Weiiwein abléschen und
reduzieren lassen. Anschliefend immer mit etwas warmen Gefliigelfond aufgieflen und rithren bis
die Fliissigkeit aufgenommen ist und der Reis bissfest gegart ist. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten und zusammen mit Grapparosinen und dem Grappa dazu geben.

Parmesan reiben. Kurz vor dem Anrichten des Risottos kalte Butter und den Parmesan einriihren
und schoén cremig machen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kalbsleber waschen, trocken tupfen und in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. In einer
Pfanne in etwas Olivendl von beiden Seiten scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. In den Bratenriickstand Balsamicoessig und Rotwein geben, langsam reduzieren lassen
und mit kalter Butter abbinden. Kalbsleber in der Reduktion aufwéirmen, sie sollte maximal
Medium sein, und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kalbsleber mit Rosinenrisotto und Balsamicojus auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 12. August 2016
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Soufflierter Leber-Knodel mit Sauerkraut

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

3 Brotchen vom Vortag 125 ml Milch 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2-3 EL Butter 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Majoran 300 g frische Kalbsleber Salz, Pfeffer

2 Eiweif3 4 Scheiben gerducherter Speck 1/2 Bund Schnittlauch

200 ml Bratensauce

Fiir das Sauerkraut:

600 g frisches Sauerkraut 200 ml trockener Weilwein 250 ml Kalbsfond
50 g gerducherter Speck 1 Lorbeerblatt 1 kleine Zwiebel
1 kleine Kartoffel Salz, Pfeffer

Die Brotchen in Wiirfel schneiden und in der Milch einweichen.

Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen
und Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Petersilie und Majoran abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Leber durch den Fleischwolf drehen und mit Schalotten und Knoblauch vermengen. Die ein-
geweichten Brotchen und die Kriuter dazugeben und gut verrithren. Die Masse mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Eiweifl zu Schnee aufschlagen und unter die Masse heben.
Souffléférmchen (Durchmesser ca. 10 cm) mit etwas Butter ausfetten, Speck rund zurechtschnei-
den und den Boden der Férmchen damit auslegen, dann die Masse einfiillen. Férmchen auf ein
Backblech stellen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen.

Sauerkraut, Weiiwein und Briihe in eine Topf geben, Speck und Lorbeerblatt zugeben und auf-
kochen. Zwiebel und Kartoffel schilen, mit der feinen Reibe direkt in den Sauerkrauttopf reiben
und einige Minuten kocheln lassen. Das Kraut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Bratensauce erwérmen.

Zum Anrichten das Sauerkraut in einem tiefen Teller geben und je einen soufflierten Leberknodel
darauf stiirzen. Mit etwas Bratensauce und Schnittlauch servieren.

Otto Koch am 07. April 2016
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Kalb-Leber, Balsamico-Jus, Apfel-Spalten, Sellerie- Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir die Leber:

500 g Kalbsleber 2 EL Weizendunst 3 EL Butter
2 Zweige Rosmarin

Fiir die Balsamico-Jus:

2 Schalotten 150 ml Balsamico-Essig 100 ml Rotwein

400 ml Gemiisefond 50 g Butter 50 g Mehl

1 EL brauner Zucker 6 Zweige Thymian neutrales Pflanzencl
Salz

Fiir die Apfelspalten:

2 rote Apfel 100 ml naturtriiber Apfelsaft 100 ml Weilwein

1 Zimtstange 2 EL Zucker

Fiir den Stampf:

500 g Knollensellerie 1 Zitrone 250 ml Sahne

1 Lorbeerblatt Salz Pfeffer

Fiir die Kalbsleber Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und einige Nadeln von den Zweigen zup-
fen. Kalbsleber waschen, trockentupfen und in etwa einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Weizendunst wenden. Butter in einer Pfanne aufschdumen
lassen, Rosmarinnadeln zugeben und die Leberscheiben von beiden Seiten darin braten.

Fiir die Jus Butter und Mehl verkneten und kalt stellen. Schalotten abziehen, in feine Wiirfel
schneiden und in einem Topf mit wenig Ol anschwitzen. Zucker zugeben, karamellisieren, mit
Rotwein abloschen, einkochen lassen und mit Fond auffiillen. Thymian abbrausen, trockenwedeln
und einige Bléttchen von den Zweigen zupfen. In die kochende Sauce geben, mit Balsamico-FEssig
und einer Prise Salz abschmecken und mit etwas Mehlbutter binden.

Fiir die Apfelspalten Apfel schiilen, Kerngehiiuse entfernen und in Spalten schneiden. Zucker in
einem Topf karamellisieren, mit Weifiwein abloschen, mit Apfelsaft auffiillen, Zimt zugeben und
Apfelspalten kurz darin pochieren.

Fiir den Stampf Sellerie schélen, in grobe Stiicke schneiden und in einem Topf mit gesalzenem
Wasser und Lorbeer weich kochen. Sellerie abgieflen, ohne Lorbeer zuriick in den Topf, mit
Sahne auffiillen und einkochen lassen bis die Sahne reduziert ist. Mit einem Kartoffelstampfer
zerdriicken und mit Salz, Pfeffer und Abrieb von der Zitrone abschmecken.

Den Selleriestampf auf Tellern anrichten, gebratene Kalbsleber darauf setzen, mit Balsamico-Jus
betraufeln, Apfelspalten darum verteilen und servieren.

Alexander Herrmann am 25. Februar 2016
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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 gebriunte Butter 50 ml Kartoffelkochwasser weifler Pfeffer

200 g Lauch, 1 Zwiebeln 1 Bund Blattpetersilie
1 EL Olivensl 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 schilen, entkernen und in 5 mm groBe Wiirfel schneiden.
Zwiebel schilen 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 Weiliwein aufkochen, 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, gebraunte 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 schilen 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 erwéarmen.
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.

Jorg Sackmann am 25. August 2015
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Sautierte Kalb-Leber-Streifen mit Apfelessig-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Leber:
1/2 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Majoran  1/2 Bund Schnittlauch

6 Schalotten 50 g Butter 1 Prise Zucker

4 EL Apfelessig 200 ml Weiiwein 500 ml Gefliigelfond

300 g Kalbsleber Pfeffer 2 EL Creme-double
Meersalz

Fiir die Beilage:

3 Zwiebeln Salz, weiler Pfeffer 1 Prise Piment-d "Espelette
2 EL Mehl Fett 2 Apfel

2 EL Butter 2 EL Puderzucker 40 ml Weiflwein

1 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Beilage Zwiebeln schéilen und in sehr feine Streifen schneiden. Mit Salz, Pfeffer und
Piment wiirzen, mit Mehl bestduben und in einem Topf mit Frittierfett goldbraun ausbacken.
Herausnehmen, auf ein Blech geben und im vorgeheizten Ofen trocknen lassen.

Apfel mit einem runden Ausstecher zu Halbmonden ausstechen. Das Kerngehiuse herausnehmen.
Apfelhalbmonde in einer Pfanne mit Butter anbraten, mit Puderzucker bestduben und goldgelb
karamellisieren. Mit Wein und Zitronensaft abloschen und zu Sirup einkochen.

Die Kréauter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Schalotten schilen, vierteln und in 1 EL Butter goldbraun in der Pfanne anschwitzen.
Den Zucker zugeben und mit Essig und Wein abléschen und ganz reduzieren. Den Gefliigelfond
zugeben, zur Hélfte einkochen.

Die Kalbsleber putzen, in Scheiben schneiden und kurz in der Pfanne von allen Seiten mit 1 EL
Butter anbraten, nur mit etwas Pfeffer wiirzen.

Créme double zum Saucenansatz geben, mit restlicher Butter binden, mit den frischen Krautern
wiirzen. Die angebratene Kalbsleber zugeben, in der Sauce fertig garen und mit Meersalz wiirzen.
Die Leber mit den Apfeln und dem Zwiebelstroh anrichten. Dazu passt Kartoffelpiiree.

Jorg Sackmann am 17. Mérz 2015
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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 Kerngehéuse 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) vollsténdig zu Chips trocknen. Kartoffeln
in einem Topf mit heilem Wasser auf dem Herd kurz unter dem Siedepunkt weich garen, an-
schlieend schilen, und in eine Schiissel pressen. Butter und Milch in einem Topf erhitzen und
langsam unter die Kartoffelmasse rithren, bis die Konsistenz zwischen Kartoffelsuppe und Kar-
toffelpiiree liegt. Anschlieflend durch ein Sieb gielen (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 kocheln 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 abloschen 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.

Alexander Herrmann am 22. August 2014

Gefliigel-Leber-Pastete

Fiir 2 Portionen:

250 g Gefliigelleber 250 g Butter 3 Eier (Grofle L)
2 cl Portwein 2 cl Cognac 1 Zweig Rosmarin
4 Zweige Thymian 1 TL Vanillezucker 3 TL Pokelsalz

4 - 6 Scheiben weifler Speck Salz, Pfeffer

Gefliigelleber mit Pokelsalz, Vanillezucker, Salz und Pfeffer wiirzen, mit Portwein und Cognac
marinieren, Krauter zugeben und mit Frischhaltefolie und Alufolie abgedeckt einen halben Tag
im Kiihlschrank marinieren lassen. Butter in einem Topf auf dem Herd bei schwacher Hitze ver-
fliissigen und beiseite stellen. Kréauter aus der marinierten Leber entfernen und Leber zusammen
mit den Eiern in einer Kiichenmaschine mixen. Dabei langsam die Zimmerwéirme und fliissige
Butter einlaufen lassen, damit die Masse bindet. Lebermasse durch ein feines Sieb streichen, in
zwei kleine Auflaufformen fiillen (je ca. 250 g Masse), mit diinn geschnittenem weiflen Speck
bedecken und die Formen straff mit Frischhaltefolie abdecken. Anschlieend die Formen in ein
tiefes Blech, welches zu einem Zentimeter mit Wasser gefiillt ist, stellen, und in der mittleren
Schiene des Backofens, bei 90 Grad Umluft, ca. 45 Minuten garen. Die gegarte Pastete abkiih-
len lassen, den Speck entfernen (dieser wird nur auf die Pastete gelegt, damit sie beim Garen
nicht grau wird) und als Brotaufstrich servieren, oder zu Pralinen rollen und z.B. in gemixtem
Pumpernickel wélzen.

Alexander Herrmann am 02. Juni 2014
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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, weiler 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 Lorbeerbléitter Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 200 ml dunkler Kalbsfond

Die Perlzwiebeln schélen, in Salzwasser garen und anschlieend abtropfen lassen. Staudensellerie
waschen, putzen, die Staudenselleriebléitter 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 briunen 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 Weifiwein 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 abloschen, reduzieren. Thymian und Lorbeerblatter
zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, mit Kalbsfond auffiillen und zur Hilfte 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, Leberrollchen auf das Piiree setzen. Mit Staudenselle-
rie, Perlzwiebeln und Staudensellerieblidttern garnieren. Sauce aufschdumen und iiber der Leber
verteilen

Jorg Sackmann am 18. Marz 2014
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Kalb-Leber mit Apfel, Zwiebeln und Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

4 Tranchen Kalbsleber 4 80 g 400 g Kartoffel 2 Rosmarinzweige

1 Apfel 1 Zitrone 2 Zwiebeln

1 Prise Paprikapulver 210 g Butterschmalz 5 EL Butter

2 TL Mehl 2 EL gehobelte Mandeln 1 Prise brauner Zucker

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln mit Schale in reichlich Salzwasser gar kochen. Die Kalbsleber waschen, trocken
tupfen und mehlieren. In einer Pfanne mit einem Essloffel Butterschmalz von beiden Seiten
anbraten. Die Butter und die Rosmarinnadeln dazugeben und aufschdumen lassen. Die Leber
in der schdumenden Butter fertig garen und anschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Apfel schilen und vom Kerngeh#use befreien. Den Apfel in acht Spalten schneiden. Einen
Essloffel Butter erhitzen und die Apfel darin anbraten. Etwas Schale von der Zitrone reiben,
den Saft auspressen und zu den Apfeln geben. Mit dem brauen Zucker und schwarzem Pfeffer
abschmecken. Die Zwiebel abziehen, in diinne Scheiben schneiden, in einer Schiissel mit etwas
Mehl und Paprikapulver bestduben und gut vermengen. In einem kleinen Topf 200 Gramm
Butterschmalz erhitzen, die Zwiebelscheiben in kleinen Mengen nacheinander kross frittieren
und anschlieend mit Kiichenkrepp abtupfen. Die Kartoffeln pellen und in einen Topf geben.
Die restliche Butter mit den Mandeln braunen. Die Mandeln mit der Butter zu den Kartoffeln
geben. Zu einem groberen Stampf zerdriicken mit Salz abschmecken. Den Kartoffelstampf auf
einem den Teller geben, die Leber darauf anrichten und die Apfelscheiben dazugeben. Mit den
Zwiebelringen garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 08. November 2013
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Kalb-Leber-Knédel auf Bayerisch Kraut

Fiir 2 Personen
Fiir die Knodel:

2 Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 2 Brotchen vom Vortag
150 ml Milch 150 g Kalbsleber 1 TL Majoran, gerebelt
Salz, Pfeffer 2 Eier 1 1 Fleischbriihe

1-2 EL Butter

Fiir das Sauerkraut:

2 Schalotten 1 EL Butter 125 ml trockener Weiflwein
200 g Sauerkraut, frisch 1 TL Bio-Gemiisebrithe 1 Lorbeerblatt

1 TL zerdriickte Wacholderbeeren Pfeffer

Fiir die Knodel:

Zwiebeln schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen und
abkiihlen lassen. Brotchen in feine Scheiben schneiden und mit heiler Milch iibergieflen. Die
Leber mit den angeschwitzten Zwiebeln und Majoran durch den Fleischwolf drehen. Pfeffern
und salzen. Die Masse mit den Brotchen und Eiern locker vermengen. Die Masse sollte nicht
ganz homogen sein. Die Schiissel gut abdecken und eine halbe Stunde ziehen lassen. Aus der
Lebermasse Knodel formen und diese in der Fleischbriihe pochieren, bis sie oben schwimmen.
Herausnehmen, abtropfen lassen und abkiihlen lassen.

Fiir das Sauerkraut:

die Schalotten schélen, wiirfeln und mit etwas Butter in einer Pfanne bei méfliger Hitze glasig
diinsten. Dann mit Wein abloschen, Sauerkraut, Gemiisebriihe, Lorbeerblatt und Wacholderbee-
ren zugeben. Mit etwas Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem Deckel ca.15 Minuten kochen, bis die
Fliissigkeit restlos verdampft ist. Evtl. nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofler
Hitze die restliche Fliissigkeit reduzieren lassen. Abschmecken und das Lorbeerblatt herausneh-
men. Die Knédel in dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Mit dem
Sauerkraut servieren.

Vincent Klink am 10. Oktober 2013
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Gefligel-Leber mit Apfel-Zwiebel-Gemiise, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

600 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Apfel (z. B. Elstar)

4 EL Butter Zucker 2 rote Zwiebeln

2 EL Butterschmalz 20 ml Himbeeressig 1 Bund glatte Petersilie
180 ml Milch 1 Prise Muskat 3 Zweige Thymian

300 g Gefliigelleber 1 EL Mehl 40 ml roter Portwein
200 ml Hiithnerbriihe 2 EL Sahne Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser garkochen und anschlieBend pellen. Die Apfel waschen,
das Kerngehduse entfernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Ap-
felspalten anbraten, mit einer Prise Salz und etwas Zucker wiirzen. Zwiebeln schélen, halbieren
und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebelscheiben
anbraten, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und mit Himbeeressig abléschen. Die gebrate-
nen Apfelspalten zugeben, vorsichtig unterheben und abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Die Petersilienblitter mit der Milch fein mixen. Die Peter-
silienmilch erhitzen mit Salz und Muskat abschmecken und 1 EL Butter zugeben. Die gepellten
Kartoffeln durch die Presse driicken, die Petersilienmilch zugeben und zu einem cremigen Piiree
mischen. Thymian abspiilen und trocken schiitteln. Leber von Haut und Sehnen befreien. Dann
die Leber in Mehl wenden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz geben. Thymianzweige
zugeben und die Leber von beiden Seiten je ca. 2 Minuten braten und salzen. Dann das Brat-
fett abgieflen, 1 EL Butter mit in die Pfanne geben und den Portwein angiefien. Diesen nahezu
verkochen lassen, die Leber aus der Pfanne nehmen und den Bratensaft mit Brithe und Sah-
ne abl6schen, auf die gewiinschte Konsistenz einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Leber mit Sauce anrichten. Piiree und Apfel-Zwiebelgemiise dazugeben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. September 2013
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Kalb-Leber mit Pfeffer-Aprikosen, Schalotten, Kiichle

Fiir 2 Personen

6 Aprikosen 25 g Zucker 25 ml Weilwein

25 ml weifler Portwein 50 ml Aprikosensaft 1 EL Butter

10 weile Pfefferkorner 1 Prise Salz 2 Sch. Kalbsleber a 120 g
Mehl 1 EL Olivenol 50 ml Kalbsjus

Fiir das Schalottenconfit:

4 Schalotten 40 g Butter 30 ml weiler Balsamico
30 g Zucker 30 ml Weiflwein 1 Msp. Safranpulver

1 Zweig Thymian 1 Msp. Anispulver

Fiir die Kiichle:

100 g Kartoffeln, mehlig 1 kleine Zucchini 1 Ei

1 EL Milch 1 EL Sahne 1 EL Mehl
Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Die Aprikosen halbieren, entsteinen und vierteln. Zucker karamellisieren, mit Weilwein und
weilem Portwein abloschen und fast ganz einkochen. Aprikosensaft zugeben, etwas einkochen
und mit Butter abbinden. Die Pfefferkorner im Morser zersto3en und in einer Pfanne kurz anros-
ten. Aprikosen in die Sauce geben, mit gerostetem Pfeffer und einer Prise Salz wiirzen. Kalbseber
mit etwas Mehl bestduben und in Olivendl von jeder Seite 2-3 Minuten braten und erst zum
Servieren wiirzen.

Fiir das Schalottenconfit:

Schalotten schélen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen, mit Balsamico und Zucker ablo-
schen, Weifiwein, Safran und Thymianzweig zugeben. Einkochen bis zur Bindung und mit Anis
abschmecken.

Fiir die Kiichle:

Die Kartoffeln schilen, in Salzwasser kochen, abgieflen und durch eine feine Presse driicken.
Zucchini waschen und mit der Schale in feine Streifen schneiden. Ei, Milch, Sahne und Mehl
mit den Kartoffeln mischen. Zucchinistreifen unter die Kartoffelmasse rithren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Kleine Kiichle formen und in einer Pfanne mit wenig Butterschmalz goldbraun
ausbacken. Die Leber in die Mitte des Tellers geben. Zwiebelconfit zugeben, Aprikosen oben auf
geben. Die Kartoffel-Kiichle um die Leber anrichten und mit dem Kalbjus abrunden.

Jorg Sackmann am 09. Juli 2013
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Gerdstete Schweine-Leber-Spatzle mit Friihling-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir die Leberspitzle:

250 g Hack aus Schweineleber 200 g Mehl 2 Eier

2 EL Majoran, gerebelt Pfeffer, Meersalz 1 Zwiebel

1 EL Butter

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1/2 Bund jungen Lowenzahn 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Brunnenkresse 1/2 Bund Pimpinelle 1/2 Bund Sauerampfer
Barlauch 1 EL Honig 1/2 EL Zitronensaft

2 EL Weifiwein 3 EL Olivenol Salz

1 TL grober schwarzer Pfeffer 1 EL Creme fraiche

Fiir die Spétzle Leber mit Mehl, Eiern, Majoran, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und
zu einem glatten Teig verkneten. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig auf ein
Spétzlebrett streichen und in das siedende Salzwasser schaben oder den Teig in eine Spétzlepresse
geben und den Teig in das siedende Salzwasser pressen. Wenn die Spétzle an der Oberfliche
steigen sind sie fertig. Mit einem Schaumloffel herausnehmen, mit kaltem Wasser abspiilen.
Spétzle auf ein Tuch geben und etwas antrocknen lassen. Zwiebel schilen, halbieren und in
diinne Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin hell anrtsten,
Spétzle dazugeben und mit braten. Die Spétzle diirfen leicht gebrdunt, aber nicht zu knusprig
sein. Fiir den Friihlingssalat Kopfsalat, Lowenzahn, Schnittlauch, Brunnenkresse, Pimpinelle,
Sauerampfer und Bérlauch putzen, abspiilen und trockenschiitteln. Honig, Zitronensaft, Wein,
Olivendl, Salz, Pfeffer und Creme-fraiche in ein verschlieSbares Glas geben, alles gut schiitteln.
Das Dressing mit den Salatzutaten mischen und mit den Spétzle anrichten.

Vincent Klink am 11. April 2013
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Kalb-Leber a la Vénitienne mit Schinken

Fiir 2 Personen

2 rote Zwiebeln 4 Stiele Petersilie  1/2 Bund Schnittlauch
1 Stiel Majoran 1 Tomate 1 Essigurke

300 g Kalbsleber 100 ml Sherryessig 100 ml Rotwein

300 ml Kalbsjus 3 EL kalte Butter  Salz, Pfeffer, Zucker

4 Scheiben luftgetrockneter Schinken 1 TL Olivenol

Zwiebeln schélen, vierteln und in feine Scheiben schneiden. Petersilie, Schnittlauch und Majo-
ran abspiilen und trockenschiitteln. Petersilien- und Majoranbléittchen von den stielen zupfen
und getrennt voneinander, fein schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Tomate am
Bliitenansatz kreuzweise einritzen und ca. 30 Sekunden in kochendes Wasser geben. die Haut
abziehen. Tomate halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in ca. 5 mm grofie Wiirfel schnei-
den. Essiggurke ebenfalls in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Beides abdecken und beiseite stellen.
Leber putzen, abspiilen und trockentupfen. Leber in diinne Scheiben oder Rauten schneiden.
Leber in einer Pfanne von allen Seiten kurz anbraten. Mit etwas Pfeffer wiirzen. 1 EL Butter
in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin goldbraun anbraten. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zu-
cker wiirzen. Essig und Rotwein zu den Zwiebeln geben und fast vollstéindig einkécheln lassen.
Kalbsjus zufiigen und um die Halfte einkochen lassen. Die {ibrige kalte Butter unterriithren und
die Sauce damit binden. Sauce mit der Hilfte der Krauter wiirzen. Die angebratene Kalbsleber
zugeben und in der Sauce fertig garen. Schinken in 5 mm dicke Wiirfel schneiden. Mit Tomaten-
und Gurkenwiirfeln im Olivendl anbraten. Mit Salz, Pfeffer und den iibrigen Krautern wiirzen.
Die Leber und etwas Sauce in tiefe Teller geben. Mit der Tomaten

Jorg Sackmann 22. Januar 2013
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Gepokelter Gdnse-Magen mit Mandel-Gewiirz-Creme, Bratapfel

Fiir vier Personen

Ginsemigen:

8-12 Ginsemégen 1 Zwiebel, weif3 1 Karotte

0,5 Stange Lauch 0,25 Knolle Sellerie 1 1 Gefliigelbriihe

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner 3 Zweige Blattpetersilie
6 EL Mandeln, gehobelt 3 EL Butter 0,5 Zitrone, unbehandelt
0,5 TL Lebkuchengewiirz 100 ml Milch 2 Scheiben Toastbrot

2 EL Nussol 1 TL Ras el-Hanout 2 Apfel, Cox Orange

1 EL Puderzucker Salz

Die Génsemégen 48 Stunden in einer Lake pokeln lassen. Zwiebel, Karotte, Lauch und Sellerie
putzen, schilen und in grobe Stiicke schneiden. In einen groflen Topf mit der Gefliigelbriihe ge-
ben, eineinhalb Liter Wasser zusétzlich mit angielen, den Topf auf den Herd stellen und einmal
aufkochen lassen. Nun beiseite ziehen. Die Génsemégen unter fliefendem Wasser kurz abspiilen,
in den heiflen Fond geben, Lorbeer, Pfefferkorner und Blattpetersilie ebenfalls dazugeben. Den
Topf erneut einmal aufkochen. Nun die Temperatur soweit senken, dass die Génsemégen knapp
unterhalb des Siedepunkts ein bis eineinhalb Stunden gar ziehen. Ein Viertel der gehobelten
Mandeln mit einem Essloffel Butter in eine kleine Sauteuse geben und bei milder Temperatur
unter gelegentlichem Riihren die Mandeln in der Butter langsam braun roésten. Anschliefend
vom Herd nehmen. Bei gelegentlichem Riihren abkiihlen lassen. Mit Abrieb der Zitrone, Lebku-
chengewiirz und einer Prise Salz wiirzen. Die restlichen Mandeln in einen kleinen Topf geben.
Mit der Milch gut bedeckt aufgieen. Einmal aufkochen. Beiseiteziehen. Wiahrenddessen vom
Toastbrot die Rinde abschneiden und das Toastbrot in grobe Wiirfel schneiden, in die noch
heile Milch geben. Die restliche Butter hinzugeben. Einen Schuss Nussol aufgiefen. Mit Hilfe
eines Piirierstabs zu einer simigen Créme mixen. Mit Salz und dem Gewiirz Ras el-Hanout
abschmecken. Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse herausschneiden. Die geviertelten
Apfel erneut halbieren. In einer Pfanne mit der Butter bei milder Temperatur von allen Seiten
langsam braten. Zum Schluss mit etwas Puderzucker bestduben. Karamellisieren lassen, dabei
grofziigig mit schwarzem Pfeffer wiirzen. Zum Anrichten die Bratépfel auf die Teller verteilen.
Die Mandelgewiirzcreme darauf trédufeln. Die Génsemégen vorsichtig aus dem Sud nehmen, et-
was abtropfen lassen. Dekorativ auf die Teller setzen. Die gertsteten Mandeln samt Butter iiber
die Génsemégen traufeln.

Alexander Herrmann am 14. Dezember 2012
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Gefliigel-Leber-Parfait mit Gelee an Feldsalat

Fiir 4 Personen

200 g Butter 1 Prise Muskat 1 Prise Majoran

1 Prise Thymian 1 Prise Knoblauch 200 g Gefliigelleber
1 FEi Salz, Pfeffer 3 Blatt Gelatine
250 ml klare Gefligelbrithe 15 ml Madeira 100 g Feldsalat

1 TL scharfer Senf 2 EL Balsamico 3 EL Olivenol

3 Champignons

Den Ofen auf 85 Grad (95 Grad Ober-Unterhitze, Gas Stufe 1)vorheizen. Die Butter mit den
Kriautern aufkochen und abschdumen. Die Leber durch die feinste Scheibe des Fleischwolfes dre-
hen. Butter, Leber und Ei in den Mixer geben, gut vermischen und anschliefend durch ein feines
Sieb passieren. Mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken, in eine glatte Form (Auflaufform
ca. 11 Inhalt) bis zur Hélfte einfiillen. Im Wasserbad im Ofen 30 Minuten pochieren, dann kalt
stellen. Fiir das Gelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Briihe erwérmen und die
ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Mit Madeira abschmecken und auf Eis abkiihlen lassen.
Kurz vor dem Festwerden das Gelee etwa 1 cm hoch iiber das Parfait fiillen. Dann alles nochmal
einige Stunden gut kiihlen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Senf, Essig und
Ol zu einer Vinaigrette vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Champignons putzen
und in feine Streifen schneiden. Feldsalat kurz vor dem Servieren mit der Vinaigrette anmachen.
Zum Anrichten einen Loffel in heifles Wasser tauchen und Nocken aus dem Parfait abstechen
und anrichten. Den Feldsalat dazu anrichten und mit den frisch geschnittenen Champignons
garnieren. Dazu passt frisch gerosteter Toast.

Otto Koch 23. November 2012
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Kalb-Leber mit Rotwein-Zwiebeln und Apfel-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

2 rote Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 1 EL Himbeeressig
1/4 L Rotwein Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

400 g Kalbsleber 2 EL Mehl 20 g Butter

Fiir das Apfel-Kartoffelpiiree:

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Apfel

2 EL Butter 1 TL Zucker 150 ml Milch

75 ml Sahne 1 EL braune Butter Pfeffer, Muskat

Zwiebeln schilen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln in Butterschmalz anschwitzen und mit
Himbeeressig und Rotwein auffiillen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und einkochen,
bis die Zwiebeln weich sind und alles eine cremige Konsistenz hat. Leber in ca. 1,5 cm diin-
ne Scheiben schneiden, mit Pfeffer aus der Miihle wiirzen, leicht mit Mehl bestduben und in
Butter rosa braten. Erst nach dem Braten salzen. Fiir das Apfel-Kartoffelpiiree die Kartoffeln
schilen, der Linge nach halbieren und in Salzwasser weich kochen. Den Apfel schilen, vierten,
entkernen. Apfelstiicke in kleine ca. 5 mm grofie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL But-
ter Apfelstiicke anschwitzen, 1 TL Zucker iiberstreuen und goldgelb karamellisieren. Kartoffeln
abschiitten und bei kleiner Flamme wieder auf den Herd stellen. Die Kartoffeln immer wieder
schiitteln, evtl. vom Boden loskratzen. Gut ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse
in einen vorgewédrmten Topf driicken. Milch erhitzen und unter die Kartoffeln riihren, dass ein
lockerer nicht zu nasser Brei entsteht. Die Sahne steif schlagen und zusammen mit den Apfel-
stiicken und gebréaunter Butter unter das Kartoffelpiiree heben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Leber auf Teller anrichten, die eingekochten Zwiebeln darauf setzen und das
Apfel-Kartoffelpiiree dazu reichen.

Vincent Klink 15. November 2012

51



Kalb-Leber mit Birne, Bohne und Speck

Fiir 4 Personen

2 EL Senfsaat 300 ml Apfelsaft 300 g griine Bohnen
Meersalz 4 Schalotten 100 g Bauchspeck

3 EL Rapsol 200 ml dunkle Kalbsjus 3 reife Birnen

600 g Kalbsleber 1 EL Mehl weifler Pfeffer

1 Spritzer Estragonessig 2 Zweige Bohnenkraut 4 Halme Schnittlauch
4 EL Balsamico, gereift

Den Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Senfsaat mit Apfelsaft in einen Topf
geben und weich kochen. Die Bohnen putzen, halbieren und in einem Topf mit Salzwasser ca.
6 Minuten kochen, dann herausnehmen, kurz in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Schalotten schiilen und fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1
EL Rapsol anbraten. Dann die Schalotten zugeben und mit anschwitzen. Mit Kalbsjus abloschen
und die Fliissigkeit zur Hélfte einkochen lassen. Die Birnen schélen, halbieren, das Kerngehéuse
entfernen und die Birnen in Spalten in einer heiflen Pfanne ohne Fett kurz von beiden Seiten
hellbraun anbraten. Die Hiute und Sehnen der Kalbsleber entfernen, dann in 4 Scheiben por-
tionieren. Kalbsleber mit etwas Mehl bestduben, gut abklopfen und in einer Pfanne mit 2 EL
Rapsol von beiden Seiten anbraten, dann auf ein Backofengitter setzen und im vorgeheizten
Ofen ca. 6 Minuten garen. Birnen, Bohnen und die gekochte Senfsaat zum Saucenansatz ge-
ben, langsam erhitzen und mit Salz, Pfeffer und dem Estragonessig abschmecken. Bohnenkraut
abspiilen, trocken schiitteln, sehr fein schneiden und zugeben. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die Leber aus dem Ofen nehmen, mit Balsamico bepinseln und
mit grobem Meersalz wiirzen. Birne-Bohne-Speck in tiefen Teller anrichten und die Kalbsleber
aufsetzen, mit Schnittlauch bestreuen.

Michael Kempf 01. September 2012
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Semmel-Knédel-Salat mit Kalb-Leber und Apfel-Schalotten

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 2 Apfel, z.B. Jonagold 1-2 EL Butter

1 EL Himbeeressig Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

4 Semmelknodel 3 EL Butterschmalz 1/2 Bund Schnittlauch

20 ml Apfelessig 30 ml Olivensl 4 Scheiben Kalbsleber a 70 g
1 TL Mehl

Fiir die Semmelknédel:

150 g Weif3brot ca. 50 ml Milch 1 Schalotte

3 Stiele glatte Petersilie 1 TL Butter 1 Ei

Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Apfelschalotten Schalotten schilen, halbieren und der Linge nach in diinne Streifen
schneiden. Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und die Viertel in 1 cm starke
Spalten schneiden. In einer Pfanne mit Butter Schalotten anschwitzen, mit Himbeeressig ablo-
schen und kurz kocheln lassen. Die Apfelspalten zugeben und gut durchschwenken. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Knodel in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 2
EL Butterschmalz von beiden Seiten anbraten, dann in eine flache Schiissel geben. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Essig und Olivensl mischen, mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken. Schnittlauch untermischen. Das Dressing iiber die Knodel
giefen und locker unterheben. Leberscheiben mit Pfeffer wiirzen, leicht mehlieren und in einer
heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten jeweils 1 Minute rosa braten. Danach
salzen. Semmelknédelsalat anrichten, die Leber daneben legen, mit den Apfelschalotten belegen
und servieren.

Fiir die Semmelknédel:

Das Brot in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Milch aufkochen, {iber
die Brotchen gieflen, sofort die Schiissel mit einem Deckel abdecken und ein paar Minuten zie-
hen lassen. Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Schalotte in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, Petersilie zugeben, alles gut durch-
schwenken und zum eingeweichten Brot geben. Ei, Salz, Pfeffer und eine Prise Muskat zufiigen
und alles gut vermischen. Aus der Masse mit feuchten Hianden Knodel formen und diese einem
Topf mit siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten garen.

Vincent Klink 29. Marz 2012

53



Glasierte Gefliigel -Leber mit lauwarmem Kraut-Salat

Fiir vier Personen

Sesamstangerl:

1 Platte Blétterteig 1 Ei 1 EL Sahne

0,5 EL Sesam Mehl zum Ausrollen

Krautsalat:

0,25 Kopf Spitzkohl 1 Karotte 4 EL Butter, braun
5 EL Gemiisebriihe 1 — 2 EL Rotweinessig 1 EL Salatol, mild
1 EL Dillspitzen 1 EL Cognac 100 ml Kalbsfond
5 g Triiffel, schwarz Zimt Chilisalz, mild
Kiimmel, gemahlen Pfeffer, schwarz Chilipulver, mild
Zucker Salz

Birne:

1 Birne, rotschalig 1 - 2 TL Puderzucker 1 EL Butter
Rotweinsofle:

1 — 2 TL Puderzucker 50 ml Portwein, rot 200 ml Rotwein
50 g Butter, kalt 1 Splitter Zartbitterschokolade Salz

Leber:

0,5 Orange, unbehandelt 300 g Gefliigelleber 1 TL Ol

1 — 2 EL Butter Chilisalz, mild

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Sesamstangerl:

Die Blatterteigplatte 30 Minuten bei Zimmertemperatur auftauen lassen. Auf einer leicht be-
mehlten Arbeitsfliche auf die doppelte Grofle ausrollen. Den Teig mit Folie bedeckt fiir 30 Mi-
nuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Das Eigelb mit der Sahne verriihren, die Teigplatte damit
einpinseln und kurz antrocknen lassen. Den Teig mit Hilfe eines nassen Messers in 15 Zentime-
ter lange, einen Zentimeter breite Streifen schneiden und mit Sesam bestreuen. Die Teigstreifen
eindrehen, auf mit Backpapier belegte Backbleche legen und im vorgeheizten Backofen auf der
mittleren Einschubleiste in etwa acht Minuten knusprig braun backen.

Krautsalat:

Den Spitzkohl in feine Streifen hobeln, den Strunk dabei entfernen. Die Karotte schéilen und
ebenfalls in Streifen hobeln. Kraut und Karotten in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in ein bis
zwei Essloffel brauner Butter leicht anbraten, mit Chilisalz wiirzen und den Kiimmel dazu ge-
ben. Die Brithe mit Essig, der iibrigen braunen Butter und dem Ol verrithren und mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Marinade iiber das Kraut geben und den Dill dazu geben. Einige
Minuten ziehen lassen und gegebenenfalls noch etwas nachwiirzen. Den Cognac und Kalbsfond
auf zwei bis drei Essloffel einkdcheln, mit etwas frisch geriebenem Zimt und Chilipulver wiirzen,
den Triiffel hinein reiben oder hobeln, kurz ziehen lassen und unter den Krautsalat mischen.
Birne:

Die Birne waschen, vierteln, entkernen und in schmale Spalten schneiden. In einer Pfanne bei
milder Hitze den Puderzucker hell karamellisieren, die Birnenspalten darin auf beiden Seiten
anbraten und die Butter hinein schmelzen lassen.

Rotweinsofe:

Den Puderzucker in einem Topf bei kleiner Hitze schmelzen lassen. Mit Portwein und Rotwein
abloschen und auf ein fiinftel einkdcheln lassen. Vom Herd nehmen, die kalten Butterstiickchen
nach und nach hinein rithren, die Schokolade hinein schmelzen lassen und leicht salzen.

Leber:

Etwa einen halben Teeloffel Schale der Orange abreiben. Die Leber putzen, trocken tupfen und
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bei milder Hitze in einer Pfanne in ein bis zwei Teel6ffel Ol sanft anbraten. Die Pfanne vom
Herd nehmen, die Butter hinein schmelzen lassen, mit Chilisalz wiirzen und den Orangenabrieb
hinzufiigen. Den Krautsalat mittig auf warmen Tellern anrichten, Leber und Birne auflen herum
verteilen, die Rotweinsofle dariiber traufeln. Die Sesamstanger] anlegen.

Alfons Schuhbeck am 09. Méarz 2012

Leber-Knédel mit Zwiebel -Schmelze und Feld-Salat

Fiir 4 Personen

150 g Feldsalat 2 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 EL Butter 2 Zweige Majoran  1/2 Bund glatte Petersilie
3 Brotchen 150 g Leber Salz, Pfeffer

2 frische FEier 1 hart gekochtes Ei 2 EL Zitronensaft

3 EL Sonnenblumenosl 1 Prise Zucker

Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Fiir die Leberkndédel eine Zwiebel und
Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Zwiebel anschwitzen
und Knoblauch zugeben. Die Pfanne vom Herd ziehen. Majoran und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln, fein hacken und untermischen. Die Brotchen in feine diinne Scheiben schneiden. Die
Leber durch den Fleischwolf drehen, zu den Brétchen geben, mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die
Eier und die angeschwitzten Zwiebeln mit den Kréutern zugeben und alles locker vermengen.
Die Masse sollte nicht ganz homogen sein. Die Schiissel gut abdecken und eine halbe Stunde
ziehen lassen. Dann aus der Masse Knddel formen und diese in der siedendem Salzwasser ca. 10
Minuten garen. Die iibrige Zwiebel schéilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter
goldbraun anschwitzen, mit etwas Salz wiirzen. Fiir die Salatsauce das gekochte Ei aufschneiden.
Das Eigelb herauslosen und zerdriicken. Zitronensaft, Ol, 1 Prise Zucker, etwas Salz und Pfeffer
zugeben und gut vermischen. Das Eiweifl fein hacken und untermischen. Den Salat mit dem
Dressing anmachen. Die gegarten Knoddel aus dem Topf herausnehmen, abtropfen lassen und
anrichten. Die geschmilzten Zwiebeln obenauf geben und den Feldsalat dazu reichen.

Vincent Klink 23. Februar 2012
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Pot au feu von Wirsing und Roter Bete mit Kalb-Zunge

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 2 Gewiirznelken 1 Lorbeerblatt

1 Kalbszunge 1/2 TL Pfefferkérner Salz

2 Knollen Rote Bete 1 Schalotte 500 g Wirsing

6 Kartoffeln, fest 1 EL Butterschmalz 1,5 1 Gemiisebriihe

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Petersilie 2 Stiele Majoran
Pfeffer, Muskat

Die Zwiebel schilen und mit Nelken und einem Lorbeerblatt spicken. Die Zunge in einen Topf
mit so viel Wasser geben, dass sie gerade bedeckt ist, einmal aufkochen, die gespickte Zwiebel
, Pfefferkérner und etwas Salz dazugeben und koécheln lassen. Die Zunge ca. 1-1,5 kg weich
kochen. Fiir den Gartest eine Fleischgabel an der dicksten Stelle tief einstechen, wenn sich diese
ganz leicht herausziehen lésst, ist die Zunge gar. Die Zunge in eine Schiissel mit kaltem Wasser
geben, die dicke Haut abziehen und lauwarm abkiihlen lassen. Rote Bete mit Schale in einem
Topf mit Wasser weich kochen. Anschlieflend schélen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die
Schalotte schélen und fein wiirfeln. Wirsing putzen, waschen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden.
Kartoffeln schélen und in ca. 1 ¢m groflie Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Butterschmalz
die Schalotte anschwitzen, Gemiisebriihe angieflen, Kartoffeln und Wirsing zugeben und ca. 20
Minuten weich kochen. In der Zwischenzeit die die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Die gekochte Zunge in Wiirfel schneiden. Gehackte Krauter und Zunge in den
Eintopf geben und diesen mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Zuletzt Rote Bete Wiirfel
untermischen und den Eintopf servieren..

Vincent Klink 09. Februar 2012
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Gebratene Gefliigel-Leber mit Feigen-Chutney

Fiir 2 Personen

150 g Kichererbsen Salz 2 Schalotten
6 — 7 Feigen, frisch 5 EL Olivenol 1 Prise Zucker
2 EL Rotweinessig 1/2 Bund Thymian Pfeffer

1 EL Sesampaste (Tahin) 150 g Gefliigelleber 1 EL Mehl

1 TL Butter 2 EL Portwein

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Dann abgieflen und in ei-
nem Topf mit reichlich Salzwasser weichkochen. Fiir das Feigenchutney die Schalotten schélen
und wiirfeln, die Feigen schélen und klein schneiden. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Schlotten anschwitzen und die Feigen zugeben. Mit Salz, einer Prise Zucker und Essig wiirzen.
Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blédtter abzupfen. Thymianblatter zu den Feigen
geben, kurz kécheln und lassen, dann zum Abkiihlen zur Seite stellen. Von den gekochten Kicher-
erbsen einige beiseite legen, die restlichen mit 2 Essloffeln Olivendl, Salz und Pfeffer piirrieren.
Falls die Masse zu fest ist, etwas von dem Kochwasser zugeben bis ein cremiges Piirree entsteht.
Mit Salz, Pfeffer und Sesampaste abschmecken. Die Leber in Mehl wenden. In einer Pfanne 1
Essloffel Olivenol erhitzen und die Leber von beiden Seiten ca. 3 Minuten braten. Uberschiissiges
Fett aus der Pfanne gieflen, die Leber salzen, Butter und Portwein zur Leber geben und weiter-
braten, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Die restlichen Kichererbsen mit Salz, 1 EL Olivenol
und Thymian wiirzen. Kichererbsenpiiree mit der Leber und dem Feigenchutney anrichten. Nach
Belieben mit einer frischen Feige garnieren.

Jacqueline Amirfallah 21. Dezember 2011
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Kalb-Leber Berliner Art

Fiir 4 Personen

Gewiirzapfeljus:
1 Apfel, Boskop 1 EL Imkerhonig 50 ml Apfelsaft
30 ml Calvados 100 ml Kalbsjus  Quatre épices
Kartoffelstampf:
4 Kartoffeln, mehlig 100 ml Milch 100 g Butter
Muskatnuss Meersalz
Chicorée:
4 Chicorée 2 EL Imkerhonig 100 ml Weilwein
2 EL Essig, Trockenbeerenauslese 2 EL Butter Meersalz
Pfeffer
Leber:
8 Scheiben Kalbsleber, a 7bg 2 EL Butter Meersalz
Pfeffer

Gewlirzapfeljus:

Den Apfel schilen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Honig in einem
kleinem Topf karamellisieren lassen, mit dem Apfelsaft und Calvados abléschen. Quatre épices
dazugeben und alles um die Hélfte einkochen lassen. Die Apfelwiirfel zwei Minuten mit kochen
und mit der Kalbsjus auffiillen. Nochmals aufkochen und warm stehen lassen.

Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schéilen und in kochendem Salzwasser garen. Durch ein Sieb abgieflen und aus-
ddmpfen lassen. Die Milch mit der Butter aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Die Kartoffeln mit der Milch-Butter-Mischung grob stampfen und nochmals nach-
schmecken. Warm halten.

Chicorée:

Den Chicorée waschen und vierteln. Den Honig in eine Pfanne geben und goldgelb karamellisie-
ren lassen. Mit Weilwein und Trockenbeerenausleseessig abloschen. Sirupartig einkochen lassen,
die Chicoréeviertel dazugeben und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und einmal aufkochen. Die
Butter zum ,, glasieren“ dazugeben und den Chicorée immer wieder {ibergldnzen.

Leber:

Die Kalbsleberscheiben in schaumender Butter von beiden Seiten circa zwei Minuten braten. Erst
nach dem Braten mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Jeweils vier Chicoréeviertel auf vorgewéarm-
ten Tellern anrichten. Die Kalbsleber an den Chicorée legen und alles mit heifler Gewiirzapfeljus
iibergieflen. Den Kartoffelstampf extra servieren.

Cornelia Poletto am 18. November 2011
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Kalb-Nieren

Fiir 4 Personen

1 Kalbsniere 2 Kartoffeln 2 Zwiebeln

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

1 dl Kalbssoe 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 schilen. 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 geklarter Butter be-
streichen und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten garen lassen. Die Wachholderbeeren
zerstoflen. In einer nicht zu grofien Pfanne 20 Gramm gekliarte Butter erhitzen. Die ungewtirzte
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 zerstolenen Wacholderbeeren hinzugeben,
mit dem Gin iibergieflen 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 grofie 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 kreisformig iiber die Kartoffel dressieren.
In der Mitte etwas Kresse platzieren und die Nieren mit Fleur de Sel bestreuen. Dazu die Sofle
reichen.

Lea Linster am 04. November 2011
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Pikanter Bratapfel mit Maronen gefiillt und Hihner-Leber

Fiir 2 Personen
10 Esskastanien (Maronen) 200 g Kartoffeln, mehlig 2 grofie Boskoop

150 g Hiithnerleber 1 rote Zwiebel 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 1 Prise Kreuzkiimmel 2 Stiele frischer Majoran
1,5 EL Butter 1 Prise Muskat 20 ml roter Portwein

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Die Maronen auf der glatten Seite
einritzen, auf ein Backblech geben und ca. 10 Minuten in den vorgeheizten Ofen schieben. Dann
herausnehmen, schélen und grob hacken. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) her-
unterschalten. Die Kartoffeln weich kochen. Die Apfel waschen, mit einem Apfelausstecher das
Kerngehéuse entfernen und zusétzlich mit einem Messer noch etwas Fruchtfleisch schneiden, so
dass eine Aushohlung fiir die Fiillung entsteht. Das ausgehohlte Apfelfruchtfleisch fein hacken.
30 g der Hiihnerleber fein hacken. Die rote Zwiebel schélen, halbieren, in hauchdiinne Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Die Hilfte der angeschwit-
zen Zwiebel aus der Pfanne nehmen und zur Seite legen. Zu den iibrigen Zwiebeln in der Pfanne
die gehackten Maronen, gehackten Apfel geben und die gehackte Hiihnerleber geben und mit
anschwitzen. Dann mit Salz, Pfeffer und einer Prise Kreuzkiimmel wiirzen. Die ausgehthlten
Apfel von innen salzen und pfeffern und die Maronen-, Zwiebel-, Apfel-, Lebermasse hineinge-
ben. Die gefiillten Apfel in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
garen. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Die gekochten heiflen
Kartoffeln pellen und in eine Schiissel geben. 1 EL Butter, Majoranbléttchen und die iibrigen
Zwiebeln zugeben und alles mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. Mit Salz und Muskat
wiirzen. Die Leber von allen Seiten in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, dann das
iiberschiissige Fett aus der Pfanne abgielen, die Leber salzen, 1 TL Butter und den Portwein
zugeben und die Leber fertig garen. Kartoffelstampf auf den Tellern anrichten, Bratapfel darauf
setzen und die Leber im Portweinsud dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 26. Oktober 2011
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Penne mit Kalb-Leber und Radicchio trevisano

Fiir 4 Personen

2 Stiick Radicchio trevisano Essig 400 g Penne

Meersalz 2 Zweige Thymian 4 Stangel glatte Petersilienblétter
2 rote Zwiebeln 2 EL Butter Pfeffer

100 ml Rotwein 50 ml roter Portwein 300 g Kalbsleber

50 ml Kalbsjus 2 EL Balsamico 1 EL Olivenol

8 Scheiben Tirolerspeck, hauchdiinn Parmesan zum Hobeln

Das Wurzelende vom Trevisano abschneiden und das weifle der Blétter herausschneiden. In
lauwarmem Essigwasser waschen, danach vorsichtig trocken schleudern und in Streifen schneiden.
Die Penne in kochendem Salzwasser bissfest garen. Krauter abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Die roten Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter glasig anschwitzen, leicht salzen und pfeffern. Mit Rot- und Portwein
abloschen und einkochen lassen. Die Kalbsleber wiirfeln und in einer Pfanne mit einem 1 EL
Butter anbraten, danach salzen und pfeffern. Kalbsjus und Balsamico zu den Zwiebeln geben und
nochmals aufkochen lassen. Die Penne durch ein Sieb abgiefien und dazugeben.Die geschnittenen
Trevisanostreifen und Kréauter dazugeben und alles einmal durschwenken. Alles einmal aufkochen
lassen und durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und den Speck in Stiicken hineinzupfen und knusprig braten. Auf vier vorgewirmten
Tellern die Penne anrichten, Kalbsleberwiirfel und gebratenen Speckdarauf geben und nach
Belieben mit Parmesanhobeln bestreuen.

Cornelia Poletto Montag, 24. Oktober 2011
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Kalb-Bries in Walnuss-Butter, Rote-Bete-Gemiise

Fiir 4 Personen

2 Zweige Rosmarin 600 g Kalbsbries 4 Scheiben Parma-Schinken
20 ml Rapsol 400 g Rote Bete, frisch 150 ml Gemiisefond

1 EL Akazienhonig 250 g Orecchiette 90 g Butter

3 Stangen Lauchzwiebeln 100 ml Sahne 50 g Walniisse

2 EL Balsamicoessig Meersalz (Meersalz) Salz

Pfeffer, schwarz Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rosmarinnadeln von den Zweigen
zupfen und klein hacken. Das Kalbsbries griindlich waschen und anschliefend auf etwas Kii-
chenpapier abtrocknen. Von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem gehackten
Rosmarin bestreuen. Den Parma-Schinken leicht iiberlappend auslegen, das Bries darin einrol-
len und mit Kiichengarn fixieren. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen, das Bries darin von
allen Seiten anbraten, in den Backofen geben und etwa 20 Minuten garen. Die Rote Bete mit
Handschuhen schilen und in diinne Scheiben oder Streifen schneiden. 30 Gramm Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Rote-Bete-Scheiben darin anbraten. Mit dem Gemiisefond abléschen
und bei milder Hitze weich garen. Die Rote Bete mit Salz, Pfeffer, Chili, Honig und Balsami-
co wiirzen. Die Orecchiette in gesalzenem Wasser al dente kochen. Die Lauchzwiebeln putzen,
waschen und in diinne Ringe schneiden. Erneut 30 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Lauchzwiebeln darin andiinsten. Die Orecchiette abgielen und noch tropfnass zum Lauch
geben. Nun die Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwei bis drei Minuten kécheln
lassen. Die iibrige Butter in einer Pfanne erhitzen, bis sie goldbraun ist. Die Walniisse hacken
und zugeben. Das Kalbsbries in Scheiben schneiden und kurz in der Walnussbutter wenden.
Die Rote-Bete-Scheiben auf Tellern anrichten. Die Orecchiette darauf verteilen und jeweils eine
Scheibe Kalbsbries darauflegen. Mit Meersalz wiirzen und servieren.

Johann Lafer am 22. Oktober 2011
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Apfel-Cox Orange mit Triffel und Gdnse-Stopf-Leber

Fiir 4 Personen

Kartoffelpiiree:

300 g Kartoffeln, mehlig 50 ml Sahne 50 ml Milch
150 g Butter Muskatnuss Pfeffer

Salz

Cox Orange:
4 Cox-Orange Apfel, wahlweise Golden Delicious 200 g Gansestopfleber, bio

4 Mangoldblétter, klein 20 g Perigordtriiffel 100 g Hithnchenfarce
Stiwein Portwein Cognac
Pfeffer Zucker Salz

Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln schilen, kochen, abschiitten und ausdampfen lassen. Anschliefend durch eine
Presse driicken und nach Belieben durch ein Sieb passieren. Mit kochender Sahne und Milch
vermengen, Butter unterrithren und anschliefend mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Cox Orange:

Von den Apfeln am Stielansatz einen Deckel abschneiden. Mit dem Parisienneausstecher aushsh-
len und dabei einen Zentimeter breiten Rand stehen lassen. Die Génseleber mit Pfeffer, Zucker,
Salz und dem Wein, dem Portwein und dem Cognac marinieren. Die Mangoldblétter blanchie-
ren und die Génseleber darin einwickeln. Den Triiffel in kleine Wiirfel schneiden und unter die
Hithnchenfarce heben. Etwas von der Farce in den Apfel streichen und den Génseleberwiirfel ein-
driicken. Mit wenig Farce bedecken und den Deckel wieder aufsetzen. Im vorgeheizten Backofen
circa acht Minuten backen und bei gedffneter Tiir noch fiinf Minuten ziehen lassen. Den Apfel
halbieren und mit dem Kartoffelpiiree und nach Wunsch mit einer dunklen Sole (Portwein,-
Tiiffeljus) anrichten.

Nelson Miiller am 26. August 2011
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Radler-Semmel-Knddel- Auflauf mit Gefligel-Leber

Fiir 4 Personen
Fiir den Auflauf:

2 Schalotten 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 Scheibe Toastbrot 20 g gerducherter Bauchspeck 200 g Gefliigelleber, geputzt
2 Eigelbe Salz, Pfeffer, Muskat 2 Brotchen vom Vortag

70 ml Bier 20 ml Sahne 1/2 Bund glatte Petersilie

1 Msp. Zitronenabrieb 1 Eiweif3 1 EL Butter

1 TL Mehl

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 90 ml Olivendl 20 ml weiler Balsamico

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Schnittlauch 1 Eigelb

1 Msp. Senf 3 EL Joghurt Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Schalotten schilen, fein schneiden
und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen, anschlieBend etwas abkiihlen lassen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Brot in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1
EL Olivendl goldbraun anschwitzen. Speck sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne braten. Die
Gefliigelleber durch den Fleischwolf drehen, dann mit der Halfte der Schalotten und 1 Eigelb
gut vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und die Brotwiirfel unterheben. Die
Lebermasse kalt stellen. Die Brotchen in feine Scheiben schneiden. Bier und Sahne erwérmen
und iiber die Brotscheiben geben. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Peter-
silie, Speckwiirfel und restliche Schalotten mischen, mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit 1 Eigelb und den Semmelscheiben mischen. Sollte der Teig sehr trocken sein, noch etwas
Bier dazugeben. Es darf aber nur so viel sein, dass die Knédelmasse zusammenhélt. Nicht zu
oft umriithren, denn der Teig muss locker bleiben und darf nicht klebrig werden. Das Eiweif3
steif schlagen und unter die Semmelmasse heben. 4 Muffinsférmchen mit Butter ausfetten und
mit Mehl abstauben. Die Semmelmasse zur Hélfte in die Muffinsformen fiillen, dann je 1 EL
Gefliigellebermasse darauf geben und mit restlicher Semmelmasse bedecken. Im vorgeheizten
Backofen 3 Minuten anbacken, die Temperatur um 20 Grad reduzieren und noch ca. 10 Minuten
weiterbacken. Nach dem Backen kurz stocken lassen, dann stiirzen. Fiir die Sauce Schalotten
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen, mit 15 ml Balsami-
co abloschen. Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Eigelb, Senf, 1 Spitzer
Balsamico verriihren, langsam das Olivendl unterrithren und zu einer Mayonnaise aufschlagen.
Schalotten und Krautern unterheben, mit Joghurt verfeinern und abschmecken. Sauce in die
Mitte des Tellers geben, Knodelauflauf aufsetzen und servieren. Dazu passt ein Blattsalat mit
Kréautern.

Jorg Sackmann Dienstag, 24. Mai 2011
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Schweine-Leber-Spatzle mit Wiirzapfel-Kompott

Fiir 2 Personen
Fiir die Leberspitzle:

250 g Schweineleber, gewolft 250 g Mehl 2 Eier 1 EL Majoran, gerebelt
Pfeffer, Meersalz 1 Zwiebel 1 EL Butter

Fiir das Wiirzapfelkompott:

2 Apfel 1 rote Peperoni 3 Korianderkorner

1 Kardamomkapsel 1 Msp. Ingwerpulver 1 EL Butter

1 TL Honig 2 EL Rohrzucker 2 EL Apfelessig

Salz, Pfeffer

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Lebermasse mit Mehl, Eiern, Majoran und
den Gewiirzen in eine Schiissel geben und gut verriihren, bis der Teig glatt geschlagen ist. Den
Spétzleteig auf ein Spétzlebrett streichen und in das Salzwasser schaben. Alternativ kann man
auch eine Spétzlepresse verwenden. Wenn die Spétzle oben schwimmen sind sie fertig und kénnen
mit einem Schaumléffel herausgenommen werden. Spétzle kurz in kaltes Wasser und dann auf ein
Tuch geben. Fiir das Wiirzapfelkompott die Apfel schiilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen
und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Von der Peperoni die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein hacken. Koriander, Kardamom und Ingwerpulver in einen Mérser geben, gut
vermischen und zerdriicken. In einem Topf mit 1 EL Butter die Apfelwiirfel mit der Peperoni
anschwitzen, Honig und Zucker zugeben und hellgelb karamellisieren lassen. Die gemorserten
Gewiirze zugeben und mit Essig abloschen. Kurz etwas einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Zwiebel schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin hell anrdsten, Spétzle dazugeben und mit anbraten. Die
Spétzle diirfen leicht angebriaunt, aber nicht knusprig sein. Leber mit dem Wiirzapfelkompott
anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 23. Dezember 2010

65



Gefliigel-Leber-Terrine, Sellerie- Apfel-Salat, Walniisse

Fiir 4 Personen

Fiir die Terrine 250 g Butter 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 2 Eier

250 g Gefliigelleber Salz, Pfeffer 100 g griiner Speck, diinn

Fiir den Salat:

150 g Sellerie 2 Apfel 3 EL Sauerrahm

3 EL Mayonnaise 2 EL Orangensaft 1 Spritzer Zitronensaft

1 Prise Cayennepfeffer Salz, Zucker 4 eingelegte schwarze Walniisse

Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Butter in einen Topf geben und
kldren. Knoblauch schilen und fein reiben. Rosmarin- und Thymianbldtter von den Stielen
zupfen und fein hacken. Die Eier aufschlagen und verquirlen. Die Leber sidubern, in einen Mixer
geben und fein piirieren, dabei nach und nach die geklirte, lauwarme Butter dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer, Knoblauch und Krautern abschmecken und die verquirlten Eier einriihren. Eine
feuerfeste Terrinenform von ca. 700 ml Inhalt mit den Speckscheiben auslegen, so dass diese ca.
3 cm auf jeder Seite iiberstehen. Die Masse einfiillen und mit den {iberstehenden Speckscheiben
die Form verschlieen. Die Terrinenform in ein Wasserbad stellen und im vorgeheizten Backofen
fiir ca. 40-50 Minuten pochieren. Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Sellerie und
die Apfel schilen, in gleichméiBige Steifen schneiden und in eine Schiissel geben. Sauerrahm,
Mayonnaise, Orangensaft und Zitronensaft vermischen, mit Cayennepfeffer, Salz und Zucker
wiirzen. Gemdiisestreifen mit dem Dressing vermengen und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Dann
nochmals abschmecken. Die erkaltete Terrine mit einem Messer in ca. 1,5 bis 2 cm starke Scheiben
schneiden und jeweils eine auf den Teller geben. Apfel-Selleriesalat dazugeben. Schwarze Niisse
in Scheiben schneiden und zum Garnieren auf die Teller geben.

Karlheinz Hauser Montag, 20. Dezember 2010

Gebratene Enten-Leber mit Rote-Bete

Fiir 2 Personen

1 Knolle Rote-Bete 1 Schalotte 4 EL Butter
50 ml Gefliigelfond 1 TL Honig Salz, Pfeffer
250 ml brauner Gefliigelfond 1 Spritzer Balsamico 1/2 Zitrone
1 Apfel 1 EL Zucker 2 Scheiben Entenleber

Rote-Bete in weich kochen, anschliefend schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte sché-
len und fein schneiden. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die gewiirfelte
Rote-Bete zugeben, mit 50 ml Gefliigelfond abléschen, Honig untermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle den braunen Gefliigelfond mit dem Balsamico etwas einkochen
lassen und mit 1 EL Butter montieren. Von der Zitrone den Saft auspressen. Apfel schilen, das
Kerngeh#use entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. In einen Topf Zitronensaft, 1 EL Zucker,
1 EL Butter und die Apfelwiirfel geben, alles aufkochen und ca. 2 Minuten ziehen lassen. Die
Leberscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer beschichteten Pfanne mit 1 TL Butter die
Leber von beiden Seiten kurz anbraten, dann die Pfanne vom Herd nehmen und die Leber darin
noch kurz ziehen lassen. Die Leber auf dem Rote-Bete Gemiise anrichten, mit der Sofle umgielen
und den noch warmen Apfelwiirfeln garnieren.

Otto Koch Freitag, 26. November 2010
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Geschnetzelte Kalb-Leber mit saurem Rddles-Gemiise

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsleber 1/2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
1 Zwiebel 100 g Champignons 1 EL Butter
1/8 1 Rotwein 1 EL Weinessig 1/8 1 Kalbsfond

1/2 Bund Blattpetersilie
Fiir das Ridlesgemiise:

500 g Kartoffeln 1 Zwiebel 1 EL Butter
25 g Mehl 1/4 1 Fleischbriihe 1-2 EL Essig
1 Nelke 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Liebstockl

Pfeffer, Salz

Kalbsleber waschen, trocken tupfen und in feine Bléttchen schnetzeln. In einer Pfanne Butter-
schmalz erhitzen und die Leberblidttchen darin kurz und scharf ca. 1 Minute anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, auf einen Teller geben, mit Alufolie abdecken und warm halten. Die Zwiebel
schélen und fein schneiden, Champignons in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel in der Pfanne
mit 1 EL Butter braun résten und die Champignons dazugeben und anbraten. Mit Rotwein und
Essig abloschen, Kalbsfond angieflen. So lange kochen, bis die Fliissigkeit dick eingekocht ist.
Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Unter die Sofle Petersilie mischen, Leber
und den ausgetretenen Bratensaft wieder zugeben. Alles kurz aufkochen, durchschwenken und
anrichten. Kartoffeln mit der Schale kochen, pellen und in Scheiben schneiden (dies kann auch
schon am Vortag gemacht werden). Zwiebel schélen und fein hacken. Die Butter erhitzen und
die Zwiebel darin hellbraun anbraten, das Mehl dazugeben und solange weiterrosten bis alles
hellbraun ist. Briithe angielen und aufkochen. Etwas Essig, Nelke, Lorbeerblatt und Liebstdckl
dazugeben und die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und
mit gehackter Petersilie anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 30. September 2010
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Kalb-Leber Berliner Art mit Kartoffel-Piiree

Fir 4 Personen

1 Brokkoli Salz 20 Fingerkarotten
500 g Kartoffeln, mehlig  Salz 2 Zwiebeln

150 g Mehl 1 EL Paprikapulver ca. 500 ml Frittierfett
2 Apfel 50 g Zucker 20 ml WeiBwein

150 g Butter 150 ml Milch Muskat

1/2 Bund Schnittlauch 650 g Kalbsleber 1 Zweig Salbei

1 Zweig Rosmarin 20 ml Hithnerfond  Pfeffer

100 ml Kalbsfond

Brokkoli in Roschen teilen und in Salzwasser gar kochen, Fingermohren putzen und ebenfalls
in Salzwasser garen. Gekochtes Gemiise abschiitten, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die
Kartoffeln schélen, vierten und in Salzwasser weich kochen. Die Zwiebeln schilen und in sehr
feine Ringe schneiden. ca. 100 g Mehl und Paprika vermischen und die Zwiebelringe darin wil-
zen. In einem Topf mit heilem Fett die Zwiebelringe goldbraun frittieren, herausnehmen, auf
einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen. Die Apfel waschen, in gleichméfiige Spalten
schneiden und das Kerngehéuse entfernen. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit
Weilwein abloschen. 20 g Butter und Apfelspalten zugeben und solange in der Pfanne schwen-
ken bis sdmtliche Fliissigkeit verkocht ist und die Apfelspalten glasiert sind. Kartoffeln abgiefien,
durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Milch und 80 g Butter zugeben und mit ei-
nem Holzkochloffel gut durchriihren. Das Piiree mit Salz und einer Prise Muskat abschmecken.
Schnittlauch abspiilen und fein schneiden. Von der Kalbsleber 8 Scheiben a 80 g abschneiden,
diese in restlichem Mehl wenden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter von beiden Seiten je 1-2
Minuten die Leberscheiben sachte anbraten. Zum Schluss mit Salz wiirzen. Salbei und Rosmarin
fein hacken und die Leber in einer Pfanne mit 1 EL Butter und den Kriutern nochmal kurz
nachbraten. In einer Pfanne mit 2 EL Butter und Hithnerfond Brokkoliréschen und Fingermoh-
ren erwiarmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kalbsfond in einem Topf erwérmen. Auf jeden
Teller zwei Scheiben von der gebratenen Kalbsleber legen. Darauf Apfelspalten und Rostzwie-
beln verteilen. Zwei Nocken Kartoffel-Piiree zugeben und mit etwas Schnittlauch bestreuen. Das
Gemiise auf den Teller anrichten. Kalbsfond auf die Leber geben und sofort servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 06. September 2010
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Pfifferling-Ragout mit gebratener Enten-Leber

Fiir 2 Personen

400 g Pfifferlinge 1/2 Bund Lauchzwiebeln 1/2 Bund frischer Majoran
80 g Gjetost (aus Norwegen) 4-6 Blitter Filoteig (Yufkateig) 2 EL Butterschmalz

2 EL Butter Salz 50 ml Sahne

Pfeffer 300 g Entenleber 1 EL Mehl

20 ml roter Portwein

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Die Pfifferlinge putzen
und evtl. halbieren. Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Majoran abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Den Kése in ca. 1 cm starke Stifte schneiden und mit dem Filoteig wickeln,
sodass fingerdiinne ca. 15 cm lange Strudel entstehen. Die Strudel auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech legen, mit fliilssigem Butterschmalz einpinseln und im vorgeheizten Ofen ca. 5
Minuten goldbraun backen. In einer Pfanne mit Butter die Lauchzwiebeln mit den Pfifferlingen
anbraten, salzen und zuletzt den Majoran zugeben und mit Sahne abloschen. Kurz kécheln las-
sen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Leber putzen, in Mehl wenden, iiberschiissiges
Mehl abklopfen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten je ca. 2 Minuten
braten. Dann salzen und das Fett aus der Pfanne abgieflen. 1 EL Butter und Portwein zugeben
und die Leber glasieren. Die Pfifferlinge in tiefen Tellern anrichten, darauf die Leber anrichten
und die Strudel anlegen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 17. August 2010
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Kalb-Leber mit gebackener Blutwurst und Stampf -Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Kartoffelstampf:
600 g Kartoffeln, mehlig 8 Zehen Knoblauch 80 g Butter
Muskatnuss Milch Salz
Petersilie:
8 Zweige Blattpetersilie Pflanzendl zum Frittieren
Kalbsleber:
500 g Kalbsleber, geputzt 200 g Blutwurst 8 Zweige Majoran
2 Apfel 2 TL Honig 3 — 5 EL Balsamico, dunkel
40 g Butter, kalt Pfeffer Meersalz
Olivenol Mehl
Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln und die Knoblauchzehen schilen. Die Kartoffeln je nach Grofle halbieren, vierteln
und mit den ganzen Knoblauchzehen in gut gesalzenem Wasser weich kochen. Die Kartoffeln ab-
gieflen, circa fiinf Minuten ausdampfen lassen, die Butter zugeben, etwas Milch und mit einem
Holzloffel unter die Kartoffeln stampfen. Den Stampf mit Milch zur gewiinschten Konsistenz
flihren und mit Salz und Muskat abschmecken.

Petersilie:

Die Petersilie waschen, zupfen, gut trocknen und in heiflem Pflanzendl bei 170 Grad knusprig
frittieren und auf einem Kiichenpapier entfetten.

Kalbsleber:

Die Leber nochmals kontrollieren, wenn nétig dicke Adern entfernen. Die Blutwurst in circa fiinf
Millimeter dicke Scheiben schneiden. Den gewaschenen Majoran zupfen, mit einem Apfelaus-
stecher das Kerngehiuse der Apfel entfernen und in circa einen Zentimeter starke Scheiben
schneiden. Die Apfel in etwas Olivensl von beiden Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
zur Seite stellen. Die Kalbsleber pfeffern, leicht mehlieren und von beiden Seiten goldbraun an-
braten. Die Hitze reduzieren. Honig und Majoran zugeben, mit Balsamico abléschen und mit der
Butter binden. Die Apfel zur Leber geben, diese jetzt salzen. Die Blutwurst leicht mehlieren und
kross in einer heiflen Pfanne braten. Nun Kartoffelstampf, Leber, Blutwurst und Apfel abwech-
selnd auf vier Teller schichten. Blattpetersilie dariiber geben, den gebundenen Fond drumherum
und schnell servieren.

Tipp:

Es ist von Vorteil, wenn man zum Schluss nicht alleine am Herd steht, denn es passieren sehr viele
Dinge gleichzeitig. Wichtig: Dieses Gericht immer auf heiflen Tellern servieren, da das Anrichten
doch etwas ldnger dauert.

Ralf Zacherl am 30. April 2010
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Gefliigel-Leber-Lasagne mit Rhabarber-Kompott, Grenadine

Fiir 2 Personen

Fiir den Nudelteig:

1 Ei 2 Eigelb 50 g Hartweizenmehl
100 g Weizenmehl 1 EL Wasser 1 TL Olivenol

1 Prise Salz

Fiir das Rhabarberkompott:

4 Stangen junger Rhabarber 150 ml Grenadine-Sirup 50 ml Wasser
40 ml Rotwein-Essig 20 g Zucker 2 Gewlirznelken
schwarzer Pfeffer

Fiir die Gefliigelleber:

300 g Gefliigelleber Salz, Pfeffer 1 EL Speisedl
100 ml Gefliigelfond 3 EL Butter

Fiir den Teig Ei, Eigelb, Hartweizenmehl, Mehl, Wasser, Ol und 1 Prise Salz zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie einpacken und im Kiihlschrank ca. 1 Stunde ruhen
lassen. Rhabarber schilen und dann in gleichméflige Streifen schneiden. Den Grenadine-Sirup
mit Wasser, Essig, Zucker und Nelken in einen Topf geben, aufkochen und etwas einkochen lassen.
Die Rhabarberstiicke dazugeben, kurz erhitzen und abkiihlen lassen. Mit Pfeffer abschmecken.
Vorbereiteten Nudelteig mit der Maschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen und mit einem
runden Ausstecher 8 Kreise von ca. 6 cm Durchmesser ausstechen. Gefliigelleber zuputzen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Gefliigelleber einlegen, kurz von beiden
Seiten, auf den ,,Punkt“ braten, aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Pfanne auswischen,
den Fond zugeben und aufkochen. 2 EL kalte Butterstiicke unterrithren und die Sofle damit
binden. Gefliigelleber in Scheiben schneiden. In der Zwischenzeit die Nudelblétter in reichlich
Salzwasser ca. 1-2 Minuten kochen, abschiitten und die Nudelplatten in einer Pfanne mit 1 EL
heifler Butter schwenken. Dann je ein heifles Nudelblatt in die Mitte eines vorgewdrmten Tellers
legen, eine Scheibe Gefliigelleber drauf setzen, mit Rhabarberkompott betrdufeln, dann néchstes
Nudelblatt darauf setzen und nochmals mit Gefliigelleber und Rhabarberkompott belegen. Mit
einem Nudelblatt abschlieffen, eine bisschen Sofle dariiber traufeln und servieren.

Jorg Sackmann Montag, 19. April 2010

Gebratene Kalb-Leber

Fiir 4 Personen
4 Scheiben Kalbsleber (a 150 g) 50 g Mehl 2 El Butter
2 El Olivensl Salz Pfeffer

Leber putzen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Mehl in eine Arbeitsschale geben. Die
Leberscheiben im Mehl wenden und das iiberschiissige Mehl abklopfen. Butter und Ol in einer
breiten, beschichteten Pfanne erhitzen, Leber darin bei mittlerer Hitze ca. 5 bis 6 Minuten
rundum braten, erst kurz vor Ende der Garzeit mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tim Maéalzer am 10. 02. 2011
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SiB-saure Kalb-Nieren nach Oma Seppi

Fiir 4 Personen
Siif3-saure Nierchen:

600 g Kalbsnieren, kiichenfertig 8 Schalotten, geschélt 2 EL Rapsol

1 EL Butter 4 EL Riibenkraut 4 EL Balsamico-Essig

4 Zweige Thymian 400 ml Kalbsfond, dunkel 2 EL Butterflocken, kalt
Salz Pfeffer

Spitzle:

400 g Spétzle 1 EL Butter Meersalz

Siifl-saure Nierchen:

Die Kalbsnieren kurze Zeit wissern lassen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in Streifen
schneiden. Die Schalotten zuerst lings halbieren und in Streifen schneiden. Das Rapsdl in einer
Kasserolle erhitzen und die Kalbsnieren darin von allen Seiten scharf anbraten, herausnehmen
und die Butter und das Riibenkraut dazugeben. Leicht karamellisieren lassen und die Schalot-
ten und Thymianzweige darin anschwitzen. Salzen, pfeffern und mit dem Balsamico abldschen.
Einkochen lassen und mit dem Kalbsfond angielen. Alles um die Hilfte einkochen lassen, die
Kalbsnieren dazugeben und mit den Butterflocken leicht abbinden. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Spétzle:

Spétzle in Salzwasser bissfest kochen, abgieen und mit der Butter vermengen. Mit Meersalz
abschmecken und mit den Nierchen servieren.

Cornelia Poletto am 29. Januar 2010
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Kalb-Leber Berliner-Art

Fiir 4 Personen

700 g frische Kalbsleber 500 g Kartoffeln Salz

200 g Brokkoli 12 Fingermdohren 2 Apfel (z.B. Elstar)

1 Spritzer Zitronensaft 70 ml Milch 8 EL Butter

Pfeffer 1 Prise Muskat 2 Zwiebeln

Mehl 1 EL Paprikapulver, edelsiif ca. 100 ml Sonnenblumendol
Zucker 1 EL Mandelbléttchen ca. 100 ml Kalbsjus

Die Leber hiuten, wissern und sidmliche Adern herausschneiden. Dann die Leber in 8 Scheiben
schneiden. Brokkoli in Roschen teilen und in Salzwasser bissfest blanchieren, in Eiswasser ab-
schrecken und abtropfen lassen. Fingermohren abwaschen, putzen bzw. schilen und in Salzwasser
bissfest blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Apfel schilen, entkernen
in Scheiben schneiden und in Zitronenwasser legen. Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salz-
wasser weich kochen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse driicken. Milch
erwirmen, 2 EL Butter in einem Topf schmelzen und leicht bradunen. Milch und braune Butter
und unter die Kartoffeln mischen und das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in Scheiben schneiden. Die Zwiebelscheiben in Mehl wenden,
mit Paprikapulver bestduben und in einer tiefen Pfanne mit Sonnenblumendtl knusprig braun
frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. 2 EL Butter in einer Pfanne
erhitzen. Apfelscheiben aus dem Zitronenwasser nehmen, auf Kiichenkrepp trocken tupfen und
von beiden Seiten in der Butter anschwitzen. Mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren
lassen. Die Leberscheiben mit Mehl bestduben. In einer weiteren Pfanne 1 EL Sonnenblumendl
mit 1 EL Butter erhitzen und die Kalbsleberscheiben von beiden Seiten gut anbraten und rosa
garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Butter in einer Pfanne schmelzen, Mandeln zugeben
und leicht brdunen, dann die Brokkoliréschen untermischen und warm schwenken. Fingermoh-
ren in einer Pfanne mit 1 EL Butter glacieren, mit Zucker und Salz wiirzen . Kalbsjus erhitzen.
Auf vorgewidrmten Tellern mittig das Kartoffel-Piiree geben darauf die Leber anrichten und mit
Bratbutter nappieren. Apfelscheiben auf die Leber legen und frittierten Zwiebeln obenauf geben.
Brokkoli und Fingermohren dazu reichen. Kalbsjus angiefen.

Karlheinz Hauser Montag, 26. Oktober 2009
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Kalb-Leber-Schnitzel mit Apfel-Pfeffer-Tarte

Fiir 2 Personen
Fiir die Apfel-Pfeffer-Tarte:

2 EL Butter 150 g Blétterteig 1 Eigelb
1 EL Sahne 1-2 Apfel 1 EL Butter
1 TL Honig 2 EL brauner Zucker 1 EL Apfelessig

1 TL schwarzer Pfeffer
Fiir die Leber:

1 Schalotte 1/2 Bund glatte Petersilie 300 g Kalbsleber
Pfeffer 1 EL Butterschmalz Salz
125 ml Kalbsfond 60 ml Rotwein

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Eine Tarteform (ca. 20
cm Durchmesser) mit 1 EL Butter ausfetten und mit dem Blétterteig auslegen. (Keinen Rand
auslegen.) Eigelb mit Sahne verquirlen und den Teig damit bestreichen. Im vorgeheizten Ofen
den Boden ca. 20 Minuten goldgelb backen, er sollte schon aufgehen. Apfel schélen, vierteln und
das Kerngehiuse entfernen. Dann die Viertel in feine Spalten schneiden. In einer Pfanne mit 1
EL Butter die Apfelspalten anbraten, Honig und braunen Zucker zugeben und karamellisieren
lassen. Mit Essig abloschen, diesen einkochen und mit grob gemahlen Pfeffer abschmecken. Den
Boden aus der Form nehmen, horizontal halbieren. Eine Hélfte mit Apfelspalten belegen und die
andere Teighilfte als Deckel darauf geben. Tarte in Viertel schneiden. Schalotte schélen und fein
schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Leber in zwei Scheiben
schneiden trocken tupfen, mit Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von
beiden Seiten anbraten, salzen, aus der Pfanne nehmen und warm stellen (im Backofen bei ca.
50 Grad). In der Fleischpfanne die Schalotte anschwitzen, mit Fond und Rotwein abléschen und
etwas einkochen lassen. Unter die Sofle die Petersilie mischen und den aus der Leber ausgetre-
tenen Fleischsaft zugeben. Alles kurz aufkochen und abschmecken. Die Leberschnitzel mit der
Sofle anrichten. Dazu die Apfeltarte servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 30. September 2009

Gebratene Kalb-Leber mit Essig-Himbeeren

Fiir 2 Personen

300 g Himbeeren 1 TL Apfelessig 1 EL Zucker 1 Msp abgeriebene Zitronenschale
schwarzer Pfeffer 4 Kartoffeln 2 EL Olivenol

Salz 1 Schalotte 4 Scheiben Kalbsleber a 80 g

1,5 EL Butter 1/8 1 Rotwein

Himbeeren mit Essig, Zucker, Zitronenschale und etwas Pfeffer vorsichtig mischen. Fiir die Kar-
toffelwiirfel die Kartoffeln schélen und in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol bei mittlerer Temperatur ca. 15 Minuten garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotte
schélen und fein schneiden. Die Leber salzen und gleich in einer heiflen Pfanne mit 1 EL Butter
von beiden Seiten braten, dann auf eine Teller geben und mit Alufolie abdecken. Schalotte in der
Fleischpfanne anschwitzen, mit Rotwein abléschen und um die Hélfte einkochen. Mit 1 TL kalter
Butter binden und abschmecken. Leberscheiben in die Sofle geben, einmal durchschwenken und
anrichten. Die Essig-Himbeeren darauf anrichten. Die Kartoffelwiirfel dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 02. Juli 2009
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Gefliigel -Leber-Parfait mit Honigkuchen, Physalis-Kompott

Fiir 2 Personen
Fiir das Physaliskompott:

150 g Physalis 1 EL Zucker 100 ml Lychéesaft
100 ml Muscatwein 1 g Xanthan 1 Msp. Safran

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Gewiirznelke
1/2 Sternanis 1/2 Zimtstange

Fiir das Gefliigelparfait:

200 g Butter Prise Muskat, Majoran Prise Thymian, weifler Pfeffer
200 g Gefliigelleber 1 Ei Salz, Pfeffer

6 diinne Speckscheiben 3 Blatt Gelatine 40 ml Portwein
250 ml Gefliigelbriihe 8 Scheiben Honigkuchenbrot

Fiir den Salat:

50 g Feldsalat 2 Champignons 1 EL Balsamico

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Kompott Physalis aus der Hiille und vierteln. Zucker in einem Topf karamellisieren, mit
Lychéesaft und Muscat auffiillen und um die Hélfte einkochen. Den Fond mit Xanthan binden,
die Gewiirze und Krauter zufiigen und mit den Physalis heif} in ein kleines Weckglas von 25 cl
fiillen. Uber Nacht durchziehen lassen. (Das Kompott hélt sich gekiihlt einige Tage.) Den Ofen
auf 95 Grad (Umluft 85 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. In den Ofen eine mit Wasser gefiillte
Auflaufform stellen fiir ein Wasserbad. (In die Auflaufform sollte eine Terrinenform passen.)
Die Butter mit den Kréutern und weilem Pfeffer aufkochen und wiirzen. Die Leber und das
Ei in den Mixer geben, gut vermischen und anschlieend die Butter langsam untermischen.
Dann die Masse durch ein feines Sieb passieren, die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Eine Terrinenform (ca. 500 ml Inhalt) mit Speckstreifen auslegen, die Lebermasse einfiillen und
im Wasserbad im Ofen ca. 35 Minuten pochieren. Dann herausnehmen, etwas abkiihlen lassen
und anschlieBend kalt stellen. Fiir das Gelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den
Portwein in einen Topf geben und um die Hilfte einkochen. Die Briihe zugeben und erwirmen.
Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Brithe auflésen. Dann am besten auf Eiswasser
abkiihlen lassen. Kurz vor dem Festwerden das Gelee ca. 1 cm hoch iiber das Leberparfait fiillen
und mindestens 6 Stunden gut kithlen. Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.
Die Champignons putzen und in feine Streifen schneiden. Balsamico mit Olivendl, einer Prise
Salz und Pfeffer mischen und den Feldsalat kurz vor dem Seriveren damit anmachen, mit den
Champignonstreifen bestreuen. Das Parfait aus der Form nehmen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden, die diinnen Honigkuchenscheiben an die Parfaitscheiben driicken und je 2 ,,Sandwich“
auf den Teller setzen, Physaliskompott zugeben. Den Salat dazu reichen.

Jorg Sackmann Montag, 29. Dezember
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Steinpilz-Carpaccio mit gebratener Gdnse-Leber

Fiir 4 Personen

250 g Génseleber 1 EL Butter 1 EL Calvados

400 g Steinpilze, frisch 100 g Cocktailtomaten 1 Schalotten

0,5 Bund Blattpetersilie 6 EL Olivenol 2 EL Balsamico, weif3
1 TL Senf, siif3 1 EL Puderzucker Crema di Balsamico
Pfeffer Meersalz Blattpetersilie

Die Génseleber kalt abbrausen und trocken tupfen. Von Haut und Gefidflen befreien und in
grobe Streifen schneiden. Steinpilze mit der Pilzbiirste putzen. Die Stiele waagerecht und die
Kappen senkrecht in feine Scheiben schneiden. Nun die Vinaigrette mit dem Olivendl, Senf,
weiflem Balsamico, fein gehackter Schalotte und Blattpetersilie anrithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Steinpilze auf einer grofien Platte oder vier Tellern ficherférmig verteilen und
mit der Vinaigrette reichlich betrdufeln. Cocktailtomaten putzen. Puderzucker in einer Pfanne
erhitzen und die Tomaten darin karamellisieren. Mit einigen Spritzern Crema di Balsamico
abloschen und vom Herd nehmen. Butter in einer Pfanne auslassen und die Génseleber unter
Wenden darin zwei bis drei Minuten scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und nach
Belieben mit Calvados abloschen. Herausnehmen und auf dem Steinpilzcarpaccio dekorativ mit
etwas Blattpetersilie und den karamellisierten Cocktailtomaten anrichten.

Tipp:

Als Beilage empfiehlt sich frisches Baguette.

Horst Lichter am 07. November 2008

Kartoffel-Mais-Crépes mit Kalb-Leber und Madeira-Sofle

Fiir 2 Personen

150 g Kartoffeln 100 g Mais 2 EL Mehl

2 Fier ca. 100 ml Milch Salz, Pfeffer

1 Eiweif3 ca. 2 EL Butterschmalz 100 ml Kalbsfond
100 ml Madeira 100 ml Rotwein 1 TL kalte Butter

2 Scheiben Kalbsleber a 150 g 3 EL Biskuitbrosel

Kartoffeln schilen, in Salzwasser weich kochen, abschiitten und gut ausdampfen lassen. Dann die
Kartoffeln durch die Presse driicken. Kartoffeln mit dem Mais in einen Mixer geben, 1 EL Mehl, 1
Ei und Milch zufiigen und kurz aufmixen. (Der Mais sollte dabei nicht génzlich glatt gemixt sein,
sondern noch erkennbar sein.) Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Eiweif} steif schlagen
und untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig kleine Kiichlein ausbacken.
In der Zwischenzeit den Kalbsfond mit Madeira und Rotwein in einen Topf geben und um die
Halfte einkochen lassen. Zuletzt die Sofle mit kalter Butter montieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Leber mit Mehl bestduben und auf einer Seite durch das durch das verquirlte
Fi ziehen, dann auf dieser Seite mit den Broseln panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz
kurz von beiden Seiten braten und anschliefend salzen. Zum Anrichten die gebratene Kalbsleber
mit der nicht panierten Seite auf die Sofle legen und mit den Maiscrepes servieren. Dazu passen
in Butter geschwenkte Karotten.

Otto Koch Freitag, 05. September
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Berner Kraut-Suppe mit Gefliigel-Leber-Spieflle

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 30 g Schweineschmalz 50 ml trockener Weilwein
100 g rohes Sauerkraut 250 ml kraftiger Gefliigelfond 250 ml Sauerkrautsaft

2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 50ml fliissige Sahne

Salz und Pfeffer Muskatnuss 2 EL Sauerrahm

1 EL kalte Butter 100 g Gefliigelleber 1 roter Apfel (Braeburn)

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 2 Scheiben Friihstiicksspeck

2 Stangel Zitronenthymian

Fiir die Krautsuppe die Schalotten schélen, fein schneiden, in einem Topf mit Schweineschmalz
andiinsten und mit Weiflwein abléschen. Das Sauerkraut zugeben, mit Gefliigelfond und Sau-
erkrautsaft aufgieffen, Wacholderbeeren und Lorbeerblatt zugeben und alles ca. 20 Minuten
kocheln lassen. Die Sahne zugeben und die Suppe weitere 20 Minuten ziehen lassen. Lorbeer-
blatt, Wacholderbeeren und fiir die Suppeneinlage 4 EL Sauerkraut entfernen. Die Suppe mixen,
durch ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Kurz vor dem Servieren
geschlagenen Sauerrahm und Butter einriihren. Fiir die Gefliigelleberspiefle den Apfel waschen,
sechsteln, das Kerngehduse entfernen und die Apfelstiicke in 5 mm dicke Spalten schneiden.
Die Zwiebel schélen, in ca. 1 ¢cm grofle Wiirfel schneiden und diese in Olivendl anschwitzen bis
sie weich und goldbraun sind. Die Apfelspalten zugeben und etwas Farbe nehmen lasse. Den
Friithstiicksspeck quer in drei Teile schneiden. Die Leber in gleichgrofie Stiicke schneiden und mit
Zitronenthymian, Apfel, Speck und Zwiebeln abwechselnd auf die Spiefle stecken (je 3 Teile).
Die Spiefle von beiden Seiten ca. 3 Minuten in Olivendl anbraten bis die Leber gar ist und wiir-
zen. Die Suppe mit je 2 EL Sauerkraut in Suppentellern anrichten und jeweils einen Leberspief
dazugeben.

Jorg Sackmann Montag, 16. Juni 2008
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