
Rohe  Kalbsleber  mit
Rucolasalat

Mit Rucolasalat
Kalbsleber  bekommt  man  selten.  Wenn  der  Supermarkt  oder
Schlachter sie vorrätig hat, sollte man zugreifen. Es gibt
fast  nichts  anderes,  das  ebenso  lecker  und  zart  ist  wie
Kalbsleber. Vielleicht wird sie nur von einem gut zubereiteten
Kalbsbries übertroffen. Aber da wären wir auch schon wieder
beim Kalbfleisch.

Essen Sie die Kalbsleber, indem Sie sie nicht im Ganzen mit
Salz  und  Pfeffer  würzen.  Sondern  würzen  Sie  damit  nur
dasjenige Stückchen der Leber, das Sie gerade essen wollen.
Sie überwürzen sie sonst.

Dieses Innereien-Rezept und 121 weitere, leckere Rezepte in 18
Kapiteln  finden  Sie  übrigens  in  meinem  neuen  Innereien-
Kochbuch,  das  im  Dezember  2024  erschienen  ist.  Natürlich
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bestehen fast alle Rezepte in dem Kochbuch aus Anleitungen zum
Kochen,  Schmoren,  Braten,  Grillen  oder  Frittieren  von
Innereien.

Verwenden Sie für den Rucolasalat als Dressing einfach einen
Mazzetti  Cremoso  Original,  das  reicht  völlig  aus.  Hierbei
handelt es sich um eine helle, süß-saure Würzcreme. Sie ähnelt
einem traditionellen Aceto Balsamico di Modena und überzeugt
durch ihren besonders fruchtigen Geschmack. Manche Profiköche
halten von diesen Würzcremes nicht viel und setzen sie in
ihren Küchen nicht ein. Aber im nicht-professionellen Bereich
sollte man solch eine Würzcreme, wenn man sie einmal vorrätig
hat, auch verbrauchen.

Zutaten für 2 Personen:

400 g Kalbsleber (2 Packungen à 200 g)
Salz
frischer, schwarzer Pfeffer aus der Mühle
250 g Rucola
100 ml Mazzetti Cremoso Original

Zubereitungszeit: 5 Min.



Extrem leckere und zarte Leber
Zubereitung:

Rucolasalat  in  einem  großen  Sieb  unter  fließendem,  kaltem
Wasser waschen. Abtropfen lassen. Kräftig mit dem Mazzetti
Cremoso Original würzen und alles vermischen. Auf zwei großen
Tellern anrichten.

Jeweils zwei Scheiben der Kalbsleber auf die Teller dazugeben.

Am Tisch Salzstreuer oder -mühle und Pfeffermühle reichen.

Servieren. Guten Appetit!


