Hahnchen-Leber mit Romana-Salat, Tomaten, Créme fraiche

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchen-Leber:

300 g Héhnchenleber 4 Stiele Salbei Olivenol

Butter Salz Pfeffer

Fiir den Romana-Salat:

1 Romana-Salatherz 1 Apfel (Granny Smith) 3 EL Olivensl

Fiir das Dressing:

1 Schalotte 1 TL fliissiger Honig 3 EL Dijon-Senf

4 EL Apfelessig 50 g Butter 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Tomaten:

2 Ochsenherztomaten 1 Knoblauchzehe 50 g gesalzene Butter
5 Blatter Basilikum Meersalz

Fiir die Créme fraiche:

1 Apfel (Granny Smith) 1 Zitrone 100 g Créme-fraiche

1 TL fliissigen Honig

Fiir die Hihnchen-Leber:

Leber waschen, trocken tupfen. Salbei abbrausen, trockenwedeln und Blétter abzupfen. In einer
Pfanne Ol und Butter erhitzen, Salbei zugeben und die Leber kurz scharf anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Leber und Salbei auf Kiichenpapier abtropfen lassen

Fiir den Romana-Salat:

Romana-Salat waschen, trocken schleudern und halbieren. Grillpfanne erhitzen. Die Schnittseite
des Salats mit Olivenol bepinseln und 1 Minute grillen. Apfel schilen, halbieren, Kerngehéuse
herauslosen und auf der Mandoline diinn schneiden.

Fiir das Dressing:

Butter in einen kleinen Topf geben und bei mittlerer Hitze braun werden lassen und abkiihlen.
Schalotte abziehen, fein wiirfeln und mit der Butter und Senf, Honig, Essig und Olivendl in ein
Schraubglas geben und kréftig schiitteln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Tomaten:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser zum kochen bringen.
Ochsenherztomaten kreuzférmig einschneiden und 5 Sekunden blanchieren. Haut abziehen und
in dicke Scheiben schneiden. Die Haut auf einem Blech im Ofen 15 backen. Basilikum abbrau-
sen, trockenwedeln und Blitter abzupfen. Knoblauchzehe mit dem Messerriicken andriicken und
Schale abziehen. Butter mit Knoblauch und Basilikum in einen kleinen Topf geben und erhit-
zen, bis sich ein feiner Schaum bildet. Den Schaum vorsichtig auf die Tomaten geben. Basilikum
eine weitere Minute in der restlichen Butter sautieren lassen und auf Kiichenpapier abtropfen.
Basilikum mit der Tomatenhaut {iber Tomaten kriimeln und mit Meersalz wiirzen.

Fiir die Créme fraiche:

Den Apfel schilen, halbieren, vom Kerngeh&use befreien und wiirfeln. Zitrone halbieren, auspres-
sen und Saft auffangen. In einem kleinen Topf Apfelwiirfel und 1 EL Zitronensaft kurz aufkochen
und abkiihlen lassen. Creme fraiche, Honig zugeben und piirieren. Gegrillten Romana-Salat auf
Tellern anrichten, mit Apfelscheiben belegen, Hihnchenleber darauf platzieren und mit Apfel-
Creme-fraiche und Ochsenherztomaten mit Fleur de sel und Basilikum garnieren und servieren.
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