Kalbsleber mit Zwiebel und Apfel

Higado de ternera

Zutaten fir vier Personen:

150 g Kalbsleber

Salz, Pfeffer aus der Mihle
Mehl zum Bestauben

1 Ecke Butter, 1 TL Olivendl
2 Zwiebeln

1 Apfel

1 EL Olivendl

30 ml trockener Sherry

Besondere Hilfsmittel:

4 Tapas-Schélchen
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1. Tapas-Schélchen im
Backofen bei 120°
erwarmen.

2. Zwiebeln langs halbie-

ren, schélen und in
Halbringe schneiden.
Apfel entkernen, vierteln
und in Scheiben schnei-
den. Beides in Olivendl
bei milder Hitze geduldig
braten, bis die Zwiebeln
weich geschmort sind.

3. Kalbsleber sauber
parieren und in diinnere

Streifen schneiden. Salzen

und pfeffern, leicht mit
Mehl bestéuben.

4. Die Kalbsleberstreifen
in einem Gemisch aus
Olivendl und Butter in
einer beschichteten

www.artedy.de

Pfanne bei nicht zu
groRer Hitze und nicht zu
lange braten. Sie sollen
gerade durch sein. Zum
Schluss mit dem trocke-
nen Sherry abléschen.

5. Apfelstucke und

Zwiebelringe in die Tapas-

Schélchen einfiillen, die
Kalbsleberstreifen darauf
anrichten.

Hinweise:

Rezeptanregung Restaurant
Don Quijote, Miinchen,
Februar 2014.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 30
min, Vorspeisen, Tapas,
Fleisch, Kalb, Innereien,
spanisch
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