GEBRATENE LEBER AUF SCHWARZWURZELPUREE &
MIT GEBRATENER SCHWARZWURZEL

Zutaten fur
das Schwarzwurzelpiree:

* 250 g Kartoffeln

e 250 g Schwarzwurzel
* 150 ml Sahne

* 100 ml Milch

* 1 ERI Butter

* Muskat, Salz & Pfeffer
* 1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitung:

Zutaten fur die Leber &
das Schwarzwurzelgemiise:

2-4 Dicke Scheiben

Rinder- oder Kalbsleber (je nach Grole)
250 g Schwarzwurzel

5 Stlick Schalotten oder weile Zwiebeln
Balsamicoessig

Grundsole

Sonnenblumendl

3 Zweige Thymian

1 Prise Zucker

1 Spritzer Zitronensaft

Salz & Pfeffer

Die Kartoffeln und die Schwarzwurzel waschen, putzen, schalen und kleinschneiden und
alles in einen Topf geben mit etwas Salz und weich kochen. Die Sahne und Milch in einem
Topf kurz aufkochen, die Butter hineingeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat etwas
wurzen. De Kartoffeln und die Schwarzwurzeln abgielen, die Milch-Sahne zu den
Kartoffeln und Schwarzwurzeln geben und mit einem Mixer purieren. Mit dem Spritzer
Zitronensaft abschmecken und alles im Topf warm halten.

Karfoffelwerkstottde



GEBRATENE LEBER AUF SCHWARZWURZELPUREE &
MIT GEBRATENER SCHWARZWURZEL

Zubereitung:

Die Schwarzwurzeln (Gemtusebeilage) schalen und in Daumen lange Stlicke schneiden, in
eine Schussel mit etwas Wasser und Zitronensaft geben.

Die Schalotten schalen und ggf. halbieren. Die Leber mit einem Kichentuch abtupfen und
mit Salz & Pfeffer wirzen. Eine Pfanne mit dem Pflanzendl erhitzen und die Leber von
beiden Seiten scharf anbraten und wieder heraus nehmen. Die Zwiebeln hineingeben, die
Hitze reduzieren und die Zwiebeln mit Thymian kurz anbraten. Mit dem Essig abléschen
und der Grundsol3e aufflllen. Die Leber nochmal kurz in die Pfanne geben und kurz
ziehen lassen.

Die Schwarzwurzeln aus dem Zitronenwasser heraus nehmen und gut abtropfen lassen.
Eine Pfanne mit etwas Sonnenblumendl erhitzen und die Schwarzwurzelsticke hinein
geben. Nun alles gut anbraten lassen und immer wieder dabei die Pfanne schwenken.
Zum Schluss etwas Zucker Uber die Schwarzwurzel streuen, kurz karamellisieren lassen,
mit Salz und Pfeffer wirzen und auf die Seite stellen.

Einen vorgewarmten Teller nehmen und das Schwarzwurzelpliree mittig aufsetzen. die
Leber oben auf legen, die Zwiebel drum herum mit den Schwarzwurzeln anlegen und
etwas Solde Uber die Zwiebeln geben.

Deine Einkaufsliste zum einscannen:
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