Warmer Salat mit Kalb-Leber

Fiir 4 Personen
Apfelbalsamvinaigrette:

1 Apfel, z. B. Gala oder Boskoop 1 EL Imkerhonig 50 ml Apfelsaft
30 ml Calvados 1 EL Apfelbalsamessig 2 EL Pecannussol
1 Msp. Quatre epices 1 TL Majoranblétter Salz

Pfeffer

Warmer Salat:

4 Stck. Chicorée 2 EL Imkerhonig 100 ml Weilwein
2 EL Apfelbalsamessig 4 Scheiben Kalbsleber, a 75 g 2 EL Butter

80 g Feldsalat, klein Salz Meersalz

Pfeffer

Apfelbalsamvinaigrette:

Den Apfel schillen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Honig in einem
kleinen Topf karamellisieren lassen, mit dem Apfelsaft und Calvados abloschen. Quatre epices
dazugeben und alles um die Hilfte einkochen lassen. Die Apfelwiirfel zwei Minuten mit kochen
und mit einem Essloffel Apfelbalsamessig, Pecannussol, Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.
Warmer Salat:

Den Chicorée waschen und vierteln. Den restlichen Honig in eine Pfanne geben und goldgelb
karamellisieren lassen. Mit Weilwein und dem restlichen Apfelbalsam abloschen. Sirupartig ein-
kochen lassen, die Chricoreeviertel dazugeben und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und einmal
aufkochen. Die Butter zum ,, glasieren“ dazugeben und den Chicorée immer wieder iiberglinzen.
Die Kalbsleberscheiben in schiumender Butter von beiden Seiten circa zwei Minuten braten. Erst
nach dem Braten mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Jeweils vier Chicoréeviertel auf vorgewérmten
Tellern anrichten. Die Kalbsleber an den Chicorée legen und alles mit warmer Apfelvinaigrette
tibergieflen. Mit geputztem und gewaschenem Feldsalat ausgarnieren.
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