Kalbslebersteak mit
Rostzwiebeln
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Kalbslebersteaks mit kraftig angebratenen roten
Rostzwiebeln und Sauce

Ich hatte nach der Zubereitung der Kalbsleber im Speckmantel
noch ein Pfund Kalbsleber im Gefrierfach. Diese habe ich
dieses Mal ganz klassisch als Steak zubereitet. Das Rezept ist
fur 1-2 Personen, je nachdem, ob Sie nur die Lebersteaks oder
zusatzlich noch eine Beilage servieren wollen.

Zu Leber passen immer drei Zutaten sehr gut: 1) Saure, also
Essig oder trockener WeiBwein in der Sauce, 2) Zwiebeln und 3)
Apfelmus als Beilage. Ich habe die Leber mit viel roten
Rostzwiebeln zubereitet, die mir aber leider ein wenig
misslungen sind.

Dagegen hat sich das Flambieren mit einem Schuss Weinbrand mit
36 % Volumen-Alkohol sehr bewahrt, der Geschmack geht in die
Sauce uUber. Ebenso hat sich die Worchestershire-Sauce bewahrt,
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die der Lebersauce eine saure Note hinzufugt.

Deswegen 1ist dies mal wieder ein Rezept, das sehr
minimalistisch ist und nur mit wenig Zutaten auskommt, namlich
gerade mal zehn.

Zutaten:

* 500 g Kalbsleber

e 3 grolle rote Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

« frisch gemahlenes Salz

e frisch gemahlener Pfeffer

* Mehl

e 2 TL Worchestershire-Sauce
* 1 grolBer Schuss Weinbrand

e Butter

 frisches Schnittlauch

Zubereitungszeit: 20 Min.

Schneiden Sie die roten Zwiebeln in schmale Ringe und die
Knoblauchzehen in Scheiben. Geben Sie Mehl auf einen Teller
und mehlieren Sie sowohl die Zwiebelringe als auch die
Knoblauchscheiben. Braten Sie beides in viel Butter in einer
grolen Pfanne an, so dass beides sehr knusprig wird.

Schneiden Sie die Kalbsleber in dunne, steakartig Scheiben und
salzen und pfeffern sie kraftig. Dann mehlieren Sie diese
ebenfalls im Ubrig gebliebenen Mehl. Nehmen Sie de
Rostzwiebeln und den -knoblauch aus der Pfanne. Geben Sie
nochmals Butter hinzu und braten die Leberscheiben auf beiden
Seiten kraftig an. Dann lassen Sie sie auf beiden Seiten je
nach Dicke der Seiten ca. 3-4 Min. bei kleiner Hitze anbraten.



Ein gebratenes, angeschnittenes Lebersteak ..

Zum Schluss geben Sie noch die Worchestershire-Sauce hinzu und
dann den Weinbrand, mit dem Sie die Lebersteaks etwa 30
Sekunden flambieren. GieRen Sie ein wenig Wasser dazu, lassen
alles nochmals aufkochen, um eine Sauce zu bilden und geben
Rostzwiebeln und -knoblauch hinzu, um sie wieder zu erhitzen.
Servieren Sie alles zusammen auf grollen Tellern, eventuell
konnen Sie Gnocchi oder Pasta dazu reichen und garnieren alles
mit frisch geschnittenem Schnittlauch.
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