Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Kalbsleberwdurfel mit
Kartoffelstock und brasiertem
Orangen-Chicorée

WERKZEUGE
Passevite oder Kartoffelstampfer
Spritzbeutel mit grosser gezackter Tulle

ZUTATEN
Brasierter Orangen-Chicorée
12 Baby-Chicorées, kiichenfertig, der Ldnge nach halbiert
2 Bio-Orangen, Zesten und Saft
1El Zucker
1El Butter

Kartoffelstock
500g Kartoffeln, mehligkochend, geschalt, halbiert
1dl Milch, warm
1dl Rahm, warm
80g Butter
Muskatnuss, gemahlen
Salz

Kalbsleberwiirfel
20 Kalbsleberwiirfel, ohne Sehnen,
ca.2x 2 cm, beim Metzger vorbestellt
Mehl zum Mehlieren
Bratbutter
Fleur de Sel

ZUBEREITUNG

Brasierter Orangen-Chicorée

Den Orangensaft mit dem Zucker und der Butter aufkochen.
Die Orangenzesten in die Flussigkeit geben und ca. 10 Minuten
karamellisieren. Den Chicorée mit der Schnittseite nach unten
in die Pfanne legen und ca. 15 Minuten bei kleiner Hitze garen.

Kartoffelstock

Die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen. Abgiessen, trocken damp-
fen und durch das Passevite geben, ersatzweise mit dem Kartoffel-
stampfer gut zerkleinern. Die Milch, den Rahm und die Butter
aufkochen und unter die Kartoffeln rihren. Mit Muskatnuss und Salz
abschmecken. In den Spritzbeutel fullen, gut verschliessen und in hei-
ssem Wasser warm halten.

Kalbsleberwiirfel

Den Backofen auf 80 °C vorheizen. Die Kalbsleber ringsum mehlieren.
In der heissen Bratbutter sehr kurz von allen Seiten anbraten und

im Backofen ca. 10 Minuten nachgaren lassen. Kurz vor dem Servieren
mit Fleur de Sel wirzen.

Rezept von Marion Michels und Eric Ribke

ANRICHTEN

Den Kartoffelstock mithilfe des Spritzbeutels portionenweise auf die
vorgewarmten Teller spritzen. Mit dem brasierten Orangen-Chicorée
und den Kalbsleberwirfeln anrichten. Mit Pfeffer garnieren.
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