Kochen mit Klausi

Kalbsleber in Balsamicosauce

Zutaten: (Fur 2-3 Personen)

- 300 g Kalbsleber, 2 rote Zwiebeln, 6 Zweige Basilikum, Butter, Salz,
- 3-4 TL Zucker, 10 EL Aceto Balsamico, 2 Wacholderbeeren, Pfeffer,
- 300 ml Rotwein, Mehl zum Wenden

Zubereitung:

1. Leber waschen, trocknen, in Streifen schneiden, iber Nacht in Milch
einlegen. Zwiebeln abziehen, einige Ringe abschneiden zur Garnie-
rung, Rest fein wirfeln. Basilikum waschen, trockenschutteln u. die
Blatter abzupfen. Stiele klein u. Blatter in Streifen schnelden

2. 4 EL Butter mit dem Zucker in einer Pfanne erhltzen ZW|ebeIn darin
ca. 10 Min. glasig dunsten. Mit 6 EL Balsamico abléschen u. fast
ganz einkochen lassen. Beeren, Rotwein u. Basilikumstiele zugeben
u. die Sauce ca. 15 Min. kdcheln lassen bis sie schdon samig ist.

3. Leber abgleBen abspulen trocknen u. in Mehl wenden, dann in 3 EL
heilRer Butter bei mittlerer Hitze kurz anbraten, salzen, pfeffern u. he-
rausnehmen. Basilikum mit etwas heiRer Butter kurz anschwitzen,
mit Ubrigem Balsamico abléschen. Zwiebelsauce zum Basilikum ge-
ben, Leber unterheben erwarmen mit Salzu Pfeffer abschmecken.
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