Polettos unterirdische Suppe

Fiir 4 Personen

300 g Mohren 300 g Staudensellerie 300 g Knollensellerie

2 Schalotten 100 g Butter 2 Stiele Majoran

1 1 Gefliigelbriihe 500 ml Sahne 4 Scheiben Bauernbrot
2 Apfel 2 EL Zucker 200 g Kalbsleber

2 Markknochen, vom Rind, grof3 Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen. Mohren, Staudensellerie und Knollensellerie waschen,
putzen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. 50 Gramm
Butter in einen Topf geben, aufschiumen lassen und das Gemiise hinein geben. Salzen und
pfeffern, kurz andiinsten und zugedeckt circa zehn Minuten diinsten. Mit der Gefliigelbriithe und
Sahne abloschen, aufkochen lassen und das Gemiise weich garen. Vier Kreise von circa sechs
Zentimeter Durchmesser aus dem Bauernbrot ausstechen und in einem Essloffel Butter knusprig
ausbacken. Die Apfel waschen, ausstechen und in acht gleichmiissige Scheiben schneiden. Den
Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, die Apfelscheiben einlegen und von beiden Seiten
anbraten. Restliche Butter mit den Majoranzweigen in einer Pfanne aufschdumen lassen, die
in Scheiben geschnittene Kalbsleber einlegen und von beiden Seiten circa zwei Minuten braten.
Salzen und pfeffern. Das Kalbsmark aus den Knochen 16sen, in Scheiben schneiden und im
vorgeheizten Backofen kurz gratinieren. Salzen und pfeffern. Die Suppe mit einem Piirierstab
fein piirieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alle restlichen
Zutaten in vorgewérmte Suppenteller schichten. Zuerst das Bauernbrot, dann Apfel, Leber, Apfel
und am Schluss das Kalbsmark. Die heifle Suppe angieflen und sofort servieren.
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