Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

fiir 4 Personen Rezept von Marion Michels und Marvin Lange

Risotto mit Granny-
Smith-Apfeln und
gebratener Ganseleber

ZUTATEN
Risotto mit Granny-Smith-Apfeln
1 Grundrezept Risotto
3 Granny-Smith-Apfel, mit der Schale, ohne Kerngehause, in
Brunoise geschnitten

Gebratene Génseleber
12 Tranchen Génseleber a 40 g, Tk, ersatzweise
Kalbsleber oder Kalbsfiletmedaillons
1El Verveine, gezupft, gehackt

Garnitur

Einige Rosmarinbliten, ersatzweise Borretschbliten
Fleur de Sel
Maggia-Pfeffer

ZUBEREITUNG

Risotto mit Granny-Smith-Apfeln

Die Granny-Smith-Apfel-Brunoise ca. 5 Minuten vor dem Garpunkt
des Risottos hinzugeben. Die gehackte Verveine kurz vor dem Servie-
ren unterrihren.

Gebratene Ganseleber

Beschichtete Pfanne ohne Fett erhitzen. Die tiefgekihlten Gansele-
bertranchen beidseitig kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
auf Kiichenpapier ca. 5 Minuten ruhen lassen.

ANRICHTEN

Das Granny-Smith-Risotto portionenweise in vorgewarmte Teller fil-
len. Mit der gebratenen Génseleber anrichten. Mit Fleur de Sel, Mag-
gia-Pfeffer und Bllten garnieren
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