Glasierte Gefliigel -Leber mit lauwarmem Kraut-Salat

Fiir vier Personen

Sesamstangerl:

1 Platte Blétterteig 1 Ei 1 EL Sahne

0,5 EL Sesam Mehl zum Ausrollen

Krautsalat:

0,25 Kopf Spitzkohl 1 Karotte 4 EL Butter, braun
5 EL Gemiisebriihe 1 - 2 EL Rotweinessig 1 EL Salatol, mild
1 EL Dillspitzen 1 EL Cognac 100 ml Kalbsfond
5 g Triiffel, schwarz Zimt Chilisalz, mild
Kiimmel, gemahlen Pfeffer, schwarz Chilipulver, mild
Zucker Salz

Birne:

1 Birne, rotschalig 1 — 2 TL Puderzucker 1 EL Butter
Rotweinsofle:

1 — 2 TL Puderzucker 50 ml Portwein, rot 200 ml Rotwein
50 g Butter, kalt 1 Splitter Zartbitterschokolade Salz

Leber:

0,5 Orange, unbehandelt 300 g Gefliigelleber 1 TL Ol

1 - 2 EL Butter Chilisalz, mild

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Sesamstangerl:

Die Blétterteigplatte 30 Minuten bei Zimmertemperatur auftauen lassen. Auf einer leicht be-
mehlten Arbeitsfliche auf die doppelte Grofie ausrollen. Den Teig mit Folie bedeckt fiir 30 Mi-
nuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Das Eigelb mit der Sahne verriihren, die Teigplatte damit
einpinseln und kurz antrocknen lassen. Den Teig mit Hilfe eines nassen Messers in 15 Zentime-
ter lange, einen Zentimeter breite Streifen schneiden und mit Sesam bestreuen. Die Teigstreifen
eindrehen, auf mit Backpapier belegte Backbleche legen und im vorgeheizten Backofen auf der
mittleren Einschubleiste in etwa acht Minuten knusprig braun backen.

Krautsalat:

Den Spitzkohl in feine Streifen hobeln, den Strunk dabei entfernen. Die Karotte schéilen und
ebenfalls in Streifen hobeln. Kraut und Karotten in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in ein bis
zwei Essloffel brauner Butter leicht anbraten, mit Chilisalz wiirzen und den Kiimmel dazu ge-
ben. Die Brithe mit Essig, der iibrigen braunen Butter und dem Ol verrithren und mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Marinade iiber das Kraut geben und den Dill dazu geben. Einige
Minuten ziehen lassen und gegebenenfalls noch etwas nachwiirzen. Den Cognac und Kalbsfond
auf zwei bis drei Essloffel einktcheln, mit etwas frisch geriebenem Zimt und Chilipulver wiirzen,
den Triiffel hinein reiben oder hobeln, kurz ziehen lassen und unter den Krautsalat mischen.
Birne:

Die Birne waschen, vierteln, entkernen und in schmale Spalten schneiden. In einer Pfanne bei
milder Hitze den Puderzucker hell karamellisieren, die Birnenspalten darin auf beiden Seiten
anbraten und die Butter hinein schmelzen lassen.

Rotweinsofle:

Den Puderzucker in einem Topf bei kleiner Hitze schmelzen lassen. Mit Portwein und Rotwein
abloschen und auf ein fiinftel einkécheln lassen. Vom Herd nehmen, die kalten Butterstiickchen
nach und nach hinein rithren, die Schokolade hinein schmelzen lassen und leicht salzen.



Leber:

Etwa einen halben Teeltffel Schale der Orange abreiben. Die Leber putzen, trocken tupfen und
bei milder Hitze in einer Pfanne in ein bis zwei Teel6ffel Ol sanft anbraten. Die Pfanne vom
Herd nehmen, die Butter hinein schmelzen lassen, mit Chilisalz wiirzen und den Orangenabrieb
hinzufiigen. Den Krautsalat mittig auf warmen Tellern anrichten, Leber und Birne auflen herum
verteilen, die Rotweinsofie dariiber traufeln. Die Sesamstanger] anlegen.
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