Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Kalbsleber mit frischer Rauke, marinierten Streuobstapfel und Réstzwiebeln

.

Zutaten:
fiir 4 Personen als kleine Vorspeise:

e 4x120 g frische Kalbsleber (in etwas Milch eingelegt)
e Mehl zum Bestauben
¢ Salz und Pfeffer
e Wer mochte: etwas Brotgewlirz
¢ Sonnenblumendl
e 1-2 Zwiebeln
¢ 1 Bund Rauke (Rukola) e \
e 1 mittelgroRen Apfel (am Besten die alten, aromatischen
und feinsduerlichen Sorten von Streuobstwiesen)
e Etwas Apfelessig
¢ Salz und Pfeffer
¢ Honig zum Abschmecken
¢ Wer mochte: Petersilien- oder Kerbelblatter, etwas
Leinsamen oder gerostete und gehackte Niisse zum

Bestreuen

Zubereitung

Die Zwiebeln schalen und in feine Ringe hobeln. In einer Pfanne mit wenig Ol und Salz langsam goldbraun
rosten. Zwiebeln herausnehmen und beiseite stellen.

In derselben Pfanne die Leber anbraten. Dazu vorher die Leber trockentupfen und sachte mit Mehl bestauben.
In der Pfanne bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten ca. 2 Minuten anbraten. Dann Pfanne auf die Seite stellen
und die Leber darin bis zum anrichten gar ziehen lassen.

Vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und etwas Brotgewdirz bestreuen.
Die Rauke kurz waschen und abtropfen lassen.

Aus Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Honig ein Dressing riihren,

Den Apfel in sehr feine Blatter hobeln.

Rauke und Apfelblatter separat marinieren.



Zum Anrichten die Rauke mittig auf Teller verteilen. Apfelblatter bis zur Mitte einschneiden und zu kleinen
Apfeltrichter formen (oder einfach ganz lassen).

Die gebratene Leber verteilen.

Mit Krauterblatter, Leinsamen oder Niissen bestreuen.



