Kalbsleber im Speckmantel

Kalbsleber im Speckmantel mit Fettuccine und Sauce

Die Kalbsleber habe ich bei bei meinem Schlachter an der
Frischfleischtheke des Discounters bestellt und abgeholt. Eine
prachtige, 1 kg schwerer Kalbsleber. Fur dieses Gericht
brauchte ich nur 500 g, also habe ich sie langs in der Halfte
durchgeschnitten und einen Teil eingefroren. Die Kalbsleber
sieht so prachtig aus, dass ich naturlich auch ein kleines
Stlickchen mit Salz roh probiert habe. Das ist lecker! Das
Rezept ist fur zwei Personen.

Zutaten:
* 500 g Kalbsleber

Schalotten

Lauchzwiebel

Knoblauchzehen
Dattel-Cherry-Tomaten
groBer, frischer Champignon
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* 6 cl Weinbrand
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* 400 ml Kalbsfond

e 100 ml trockener Weilwein

e 1% TL Worchestershire-Sauce
« 1 TL Sojasauce

e 1 TL Honig

e 1 Schuss Balsamico di Modena

8 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
 scharfer Senf

* 6 Blatter frischer Salbei

e 1 groBRer Zweig frischer Rosmarin

 Salz
e Pfeffer
e Butter

Zubereitungszeit: 1 % Std.
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Das Gemise fur die Kalbslebersauce

Schneiden Sie die Schalotten in dunne Ringe, den Champignon in
dinne Streifen, die Tomaten in zwei Halften und die
Lauchzwiebel und Knoblauchzehen in kleine Stucke. Erhitzen Sie
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Butter in einem Topf und braten Sie das Gemise darin an, bis
es ein wenig Farbe bekommt.
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D1e f1u551gen Zutaten fur d1e Kalbslebersauce

Loschen Sie mit dem Weinbrand ab und flambieren Sie das Ganze.
Der Weinbrand brennt nur ca. 30 Sekunden, dann ist der Alkohol
verbrannt und der Weinbrandgeschmack bleibt zuruck in der
Sauce. Dann mit dem Kalbsfond und dem Weilwein ablodschen.
Geben Sie die Worchestershire-Sauce, die Sojasauce, den Honig
und einen Schuss Balsamicoessig hinzu. Alles verruhren und bei
kleiner Hitze ohne Deckel ca. 30 Min. koécheln und reduzieren
lassen.
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Die prachtige, frische Kalbsleber, 1 kg schwer

Wenn Sie eine 1 kg schwere Kalbsleber gekauft und langs in
zwel Halften geteilt haben, schneiden Sie diese nochmals langs
in zwei dicke Strange a 250 g. Wirzen Sie dei beiden Strange
auf beiden Seiten mit frisch gemahlenem Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer. Nehmen Sie vier Bauchspeckscheiben und
bestreichen sie mit Senf. Eigentlich soll die Leber, also die
beiden Langsstrange, mit vier Bauchspeckscheiben jeweils quer
umhullt werden. Aufgrund der weichen Konsistenz des
Lebergewebes ist dies jedoch etwas schwierig durchzufihren.
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Die Kalbsleber, mit Speck ummantelt und mit frischen
Krautern in der Auflaufform

Ich entschied mich daher dazu, jeweils zwei mit Senf
bestrichene Bauchspeckscheiben 1angs nebeneinander auf die
Strange zu legen. Natlurlich kommen noch direkt auf die beiden
Leberstrange vorher jeweils drei groBe Salbeiblatter. Dann
legen Sie nochmals jeweils zweli bestrichene Bauchspeckscheiben
direkt in die Auflaufform nebeneinander, auf die die
Leberstrange gelegt werden — insgesamt also, wie oben auf den
Leberstrangen, vier Bauchspeckscheiben. So wird eine
Ummantelung der Leber weitestgehend gewahrleistet. Das Ganze
wird mit Zahnholzstochern fixiert. Geben Sie dazwischen einen
grolBen, frischen Rosmarinzweig.
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Die Kalbsleber mit Speck, Krautern und Sauce in der
Auflaufform, bevor sie in den Backofen kommt

Das Ganze UuUbergieflen Sie mit der zuvor zubereiteten und
gegarten Sauce, soweit sie die Auflaufform aufnimmt. Den Rest
der Sauce konnen Sie aufbewahren, wenn die Sauce in der
Auflaufform spater nicht ausreicht und sie noch fur die Pasta
verwenden wollen. Erhitzen Sie den Backofen bei Umluft auf 180
°C. Schieben Sie die Auflaufform mit der Leber und der Sauce
auf mittlerer H6he hinein. Die Sauce und die Leber wird ca.
10-15 Min. benotigen, bis sie die Hitze des Backofens annimmt
und die Sauce zu kocheln beginnt. Wenn sie kocht, reduzieren
Sie die Hitze auf 160 °C und lassen das Ganze 10-15 Min. im
Backofen garen, so dass die Leber danach innen noch leicht
rosé ist.

Leider werden beim Garvorgang im Backofen die aulBersten Teile
des Bauchspecks und auch des in der Sauce gegarten Gemuses
leicht gebraunt oder angebrannt, so dass beim fertigen Gericht
auch einige dunkle Anteile vorhanden sind. Dies 1lasst sich
leider nicht vermeiden, es sei denn, man wirde die ummantelte
Leber nach der Halfte der Garzeit wenden, was aber wegen der
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Speckscheiben auch wieder sehr schwierig und umstandlich
durchzufuhren ware.

Wahrend der Garzeit im Backofen bereiten Sie die frischen
Fettuccine nach Anleitung zu. Servieren Sie die Pasta mit der
ummantelten Leber und der Sauce auf groflen Tellern.



